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PARTE I - LA TUTELA E VALORIZZAZIONE DELLA BIODIVERSITA  AGRARIA 
 
1. La tutela e valorizzazione della Biodiversità agraria 
 
1.1. Che cosa è la biodiversità agraria 
Per biodiversità si intende il complesso di entità biologiche diverse esistenti intorno 
a noi. La biodiversità agricola (o agro-biodiversità) è la diversità delle specie 
coltivate per scopi alimentari, medicinali, industriali ecc. La biodiversità agricola è 
la somma della diversità tra specie, tra varietà entro specie e tra piante e varietà  
(Ceccarelli, 2013).  
La tutela della biodiversità delle piante e degli animali per l’agricoltura e 
l’alimentazione è diventato uno dei più urgenti bisogni del pianeta. La rapida 
scomparsa nel mondo di numerosissime razze animali e varietà vegetali ha sollevato 
all’attenzione di tutti l’importanza della tutela della diversità biologica per il sano 
perpetuarsi della vita sulla terra. Questo è uno degli obiettivi più importanti che la 
Comunità internazionale si è posta in tempi relativamente recenti. Basti pensare che 
il termine “biodiversità” è entrato nell’uso corrente solo dopo il 1992, ossia dopo la 
Conferenza delle Nazioni Unite di Rio de Janeiro, durante la quale fu approvata la 
“Convenzione sulla diversità biologica o biodiversità” che rappresenta il primo e il 
più importante documento internazionale sul tema. Secondo i dati della FAO sono 
circa 7.000 le specie vegetali utilizzate dall’uomo per la sua alimentazione ma oggi 
ne vengono coltivate solo 150. Inoltre il 75% degli alimenti consumati dall’uomo 
sono forniti da solo 12 specie vegetali e 5 specie animali; circa il 50% di questi 
alimenti è fornito soltanto da 4 specie di piante (riso, mais, grano e patata) e da tre 
specie principali di animali (appartenenti a bovini, suini e pollame) (Menini, 1998).  
La scienza agricola e forestale moderna ha creato una semplificazione e una 
omogeneizzazione della natura per minimizzare i processi incerti e assicurare una 
produzione efficiente di prodotti commerciabili; l’agricoltura oggi consiste in 
un’intensificazione di poche coltivazioni, il tutto a costo della perdita di una 
magnificente diversità genetica che era la risultante di millenni di esperimenti. Le 
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monoculture di varietà valide dal punto di vista commerciale hanno modellato la 
moderna agricoltura, che funziona come un mezzo per eliminare rapidamente forme 
di vita, impoverire i suoli, e distruggere i sistemi di supporto alla vita della Terra 
(Deb, 2004). 
L’agro-industria alimentare è diventata il nuovo modello di sviluppo. La cosiddetta 
“Rivoluzione verde” partita sotto l’egida della Banca Mondiale nel secondo 
dopoguerra, ha gettato un barlume di speranza in molti angoli del pianeta che 
pativano la fame. Concimi e nuove varietà ibride in grado di incrementare 
considerevolmente la produzione, generando anche più di un raccolto all’anno, 
hanno permesso di risolvere i problemi di nutrizione in alcune aree del pianeta. 
Troppo poche però, perché in fin dei conti la Green Revolution è stata un disastro, 
tanto ecologico quanto economico. C’è stato un totale impoverimento delle risorse 
naturali: nuove varietà ibride consumano più acqua, si sostituiscono alla 
biodiversità esistente cancellandola per sempre e, indirettamente, minano i suoli, 
dato che necessitano di quantità crescenti di fertilizzanti chimici e pesticidi (Petrini, 
2011). Assieme alla perdita di biodiversità e di tecniche agronomiche tradizionali è 
sparito il patrimonio inestimabile di conoscenze, legate non soltanto alla 
coltivazione o alla consapevolezza del benefico effetto di alcune piante in 
determinati ecosistemi, ma anche all’impiego dei prodotti, alla loro trasformazione, 
alla loro preparazione. Inoltre, siccome la crescita agricola è considerata 
giustamente una delle principali componenti dello sviluppo del Sud del mondo, la 
Green Revolution ha aperto un nuovo, vasto mercato per le operazioni delle grandi 
multinazionali, che ottengono i loro profitti principalmente in tre settori: semi, 
fertilizzanti e pesticidi. Il bilancio finale comincia a rendere conto degli ingenti danni 
provocati all’ecosistema; di un aumento produttivo della quantità di cibo che però 
non ha corrisposto a una soluzione dei problemi della fame e della malnutrizione; di 
una perdita incolmabile dal punto di vista culturale e sociale (Petrini, 2011). 
Questa evoluzione ha indebolito l’agricoltura e ha impoverito le qualità del nostro 
regime alimentare; molte varietà locali sono trascurate e pertanto esposte al rischio 
di estinzione. L’industrializzazione dell’agricoltura e la spinta della massima 
produttività delle colture hanno richiesto la selezione e la diffusione di alcune 
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cultivar uniformi e standardizzate anche nei metodi di coltivazione. Le nuove varietà 
così costituite hanno velocemente soppiantato le numerose varietà locali esistenti. 
Per fare un esempio si stima che alla fine del secolo scorso in Italia esistessero oltre 
400 varietà di frumento, mentre nel 1996 solo 8 varietà di frumento duro 
costituivano l’80% del seme (Porceddu, DePace, & Tanzarella, 1998). Alla riduzione 
delle varietà coltivate, hanno notevolmente contribuito le esigenze di un mercato 
sempre più globalizzato, associate alla diminuzione degli agricoltori e alla 
conseguente perdita di conoscenza sulla coltivazione e sull’uso delle “vecchie 
varietà”. 
Causa di notevole preoccupazione è, ad esempio, la recente transizione verso i 
sistemi di sementi ibride e geneticamente modificate, coperte da brevetti, che 
impediscono la continuazione della moltiplicazione e pertanto l’adattamento locale 
delle varietà (Aa.Vv, 2005). 
Da millenni ormai, gli agricoltori delle diverse zone contraddistinte da particolari 
condizioni del suolo ed ambientali, hanno operato una continua selezione sulle 
specie di interesse agricolo, che ha portato alla costituzione di numerosissime 
varietà idonee a valorizzare le risorse naturali delle più svariate aree. Con 
l’industrializzazione dell’agricoltura, l’introduzione di concimi chimici e l’uso di 
energia fossile, si sono andate poi affermando le sementi selezionate che hanno 
sostituito gli ecotipi locali. Al di là degli impegni innegabili benefici conseguenti 
l’adozione di questi fattori produttivi, è stato registrato un impoverimento della 
base genetica, evidenziatosi specialmente con il manifestarsi di diffusi attacchi di 
agenti fitopatogeni e con la mancanza di resistenza delle nuove sementi, selezionate 
o ibride, ai vari stress ambientali” è in questo scenario che si collocano i tentativi 
regionali di tutela e valorizzazione del patrimonio di razze e varietà locali (Vazzana 
& Cerretelli, 1995). 
 
1.2. Perché è importante la biodiversità agraria 
L’agricoltura è alla base della conservazione e tutela di una moltitudine di specie e 
di habitat che meritano oggi di essere protetti. Un utilizzo sostenibile dei terreni 
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agricoli è di primaria importanza per proteggere la biodiversità, preservare il 
paesaggio culturale ed evitare l’abbandono dei terreni (Copa-Cogeca, 2010). 
La biodiversità agricola è il risultato della selezione naturale che l’uomo ha saputo 
individuare e valorizzare per l’interesse che essa ha assunto per l’agricoltura. La sua 
conservazione dipende, quindi, dalla corretta gestione e dall’applicazione di metodi 
di produzione sostenibile. Una caratteristica delle principali specie vegetali e 
animali cui l’umanità è legata per la propria alimentazione è stata la loro capacità di 
adattarsi a un’ampia gamma di condizioni ambientali. Oltre ciò, la diversità delle 
colture contribuisce anche ad una selezione in termini di qualità dell’alimentazione 
che migliora con la varietà di alimenti consumati, in particolare di frutta e verdura.  
La conservazione della biodiversità rappresenta un argomento di importanza 
essenziale in quanto di fatto la tematica coinvolge la sopravvivenza e la continuità 
degli organismi viventi. Va da sé che nell’ambito di qualsiasi azione di carattere 
conservativo, il fine ultimo riguarda le risorse genetiche e la diversità di queste. 
Nello stesso tempo il processo di conservazione deve essere indirizzato a tutti i 
livelli di organizzazione biologica.  
La principale minaccia per la biodiversità è la distruzione degli habitat. Arrestare i 
danni ai terreni agricoli è necessario, affinché l'agricoltura possa proteggere e 
ricostituire la biodiversità all'interno e intorno agli ecosistemi agricoli. È essenziale 
una politica di sostegno dell'ambiente. Dove già esiste una soluzione dettata 
dall'esperienza tradizionale, una politica governativa può offrire un contributo 
addizionale. Una legislazione flessibile sui diritti degli utenti può, ad esempio, 
consentire ai pastori di pascolare sui campi degli agricoltori, che in cambio 
riceveranno concime per arricchire il suolo. Consentire agli apicoltori di spostare le 
arnie all'interno di un frutteto può migliorare la produzione frutticola attraverso 
una più intensa impollinazione (Food and Agricolture Organization)  
La ricerca scientifica può fare molto per gli agricoltori e dovrebbe essere rivolta 
soprattutto verso i bisogni dei paesi poveri. La scienza può aumentare le conoscenze 
degli agricoltori su come preservare gli ecosistemi e migliorare tutta la produzione. 
Nuove tecniche possono contribuire ad una migliore conservazione delle risorse 
genetiche e alla scoperta di malattie. Un modo per sostenere la ricerca si avrà con 
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il Fondo mondiale per la diversità delle coltivazioni, creato dalla FAO e dai suoi 
partner. Il Fondo assisterà i paesi in via di sviluppo per il mantenimento di banche 
di geni di prim'ordine, dove le risorse genetiche saranno salvate per le generazioni 
future. 
Più di ogni altro, forse una migliore formazione sarà il fattore decisivo per la 
protezione della biodiversità. Quando i contadini sapranno che i raccolti possono 
essere aumentati senza l’uso di costosi e potenzialmente nocivi pesticidi, 
adotteranno immediatamente questi nuovi metodi. Sarà sempre più importante 
anche l'azione divulgativa presso il pubblico sulla salvaguardia della biodiversità, 
svolta dagli organismi preposti all'ambiente. Ed è auspicabile che i governi, visti i 
benefici legati a iniziative politiche e formative a favore degli agricoltori per la 
protezione della biodiversità, incrementino i contributi. La FAO continuerà a fare 
affidamento sulla collaborazione dei suoi partner, incluse altre organizzazioni 
internazionali; istituti per la ricerca, il commercio e le politiche; piccole comunità 
locali, pubblico e consumatori (Food and Agricolture Organization). 
L’agro-biodiversità di interesse orticolo raccoglie tutte le possibili varianti di ordine 
biologico ed in primo luogo le varietà. Queste sono ospitate nell’ambito di orti nei 
quali essi possono subire in maniera più o meno tempestiva o protratta nel tempo 
processi di erosione genetica. Sono richieste pertanto strategie di conservazione da 
definire sulla base delle caratteristiche delle piante per quanto riguarda la 
programmazione. La conservazione on farm appare la più funzionale mediante il 
monitoraggio e l’esercizio di significative e rappresentative unità produttive affidate 
agli agricoltori che dovrebbero rendersi responsabili e garanti dei risultati e che, in 
ogni caso, dovrebbero essere oggetto di un processo di formazione adeguata. Le 
tipologie più semplici del sistema colturale riguardano tutte le condizioni operative, 
per cui superfici utilizzate per orti familiari si affiancano alle aziende agricole. Di 
fatto, come riferimento generale, si riporta che nel nostro Paese gli orti familiari 
occupano un quinto della superficie complessiva destinata all’orticultura (Sottile, 
2014). L’impiego di materiali genetici riprodotti in ambito aziendale, e quindi 
espressione della pressione selettiva dell’ambiente, è ancora prevalente ma il livello 
di rischio dell’erosione genetica è notevolissimo per le ormai generalizzate 
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sollecitazioni a favore dell’impiego di varietà sovrapponibili a quelle utilizzate per 
l’orticultura specializzata ed intensiva (Sottile, 2014).  
In generale le strategie di conservazione variano in relazione al materiale genetico 
da conservare. Si preferisce ricorrere a metodi semplici poiché quelli sofisticati 
presentano maggiori rischi. In questo senso, la conservazione del seme è la strategia 
più diffusa anche se permane il problema per le specie caratterizzate da semi 
recalcitranti (semi non ortodossi)5 che non sopportano la deumidificazione. Per 
molte specie tra cui molte delle native spontanee, endemiche, “selvatiche”, poco si 
conosce circa la biologia della riproduzione ed in particolare della biologia ed 
ecologia della conservazione del seme. Da ciò si intuisce come la risoluzione di tali 
problemi acquisisca carattere prioritario in programmi di conservazione delle 
risorse genetiche vegetali (Sottile, 2014). 
La sopravvivenza di ogni specie dipende dalla varietà di popolazioni che la 
compongono. Minor variabilità significa minori possibilità di sopravvivere per le 
popolazioni. Nelle comunità biotiche, infatti, la diversità inter e intraspecifica 
rappresenta una garanzia per l’adattamento alle mutevoli condizioni dell’ambiente. 
Inoltre, dalle osservazioni sul campo, emerge chiaramente che la variabilità 
climatica e la successione vegetale possono contribuire a un aumento o a una 
diminuzione della diversità specifica, in quanto in un ambiente stabile per lungo 
tempo c’è spazio per numerose nicchie ecologiche e quindi per un aumento della 
diversità biologica. 
 
2. Le politiche per la tutela e valorizzazione della biodiversità 
agraria 
 
                                                        
5 Dicasi del seme che non riesce a sopravvivere al congelamento e all'essicazione, non essendo in 
grado si sopravvivere alla fase di disidratazione, deve necessariamente germinare in tempi brevi, al 
contrario del seme ortodosso che ha queste capacità.  
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2.1. Politiche internazionali 
Sul piano internazionale le politiche per la biodiversità sono rappresentate da 
trattati e convenzioni con i quali si cerca di stabilire delle linee guida generali che 
rappresentino punti di riferimento per sviluppare direttive, regolamenti e leggi a 
livello comunitari e nazionale.  
Negli anni settanta iniziano a nascere forti prese di coscienza a favore della 
biodiversità. Queste propongono il generale obiettivo di proteggere le risorse 
naturali minacciate dall’eccessivo sfruttamento antropico. L’obiettivo di 
salvaguardare aree minacciate avviene mediante l’individuazione di aree di 
notevole importanza naturalistica, identificate come aree naturali e come tali 
protette da un intenso sfruttamento. 
Nel 1973 con la Convenzione di Washington si cerca di tutelare il commercio di specie 
animali e vegetali a rischio di estinzione in modo tale da assicurare la conservazione 
del patrimonio naturale che rappresentano. 
Nel 1979 con la Convenzione di Berna si dà attenzione alla protezione di specie 
selvatiche e degli habitat naturali. I principi guida della convenzione trovano 
applicazione a livello internazionale attraverso istituzione di aree protette come 
riserve biogenetiche. 
Negli anni ottanta la FAO con l’istituzione del Sistema Globale di Protezione delle 
Risorse Genetiche Vegetali, attraverso delle politiche internazionali si sposta sulla 
salvaguardia e conservazione della diversità genetica delle specie coltivate. 
Mediante strumenti legali, fondi internazionali ed istituti di ricerca si inizia a 
proteggere i diritti degli agricoltori, in particolar modo nei paesi in via di sviluppo, 
al fine di difendere le coltivazioni autoctone dalla crescente diffusione di sementi 
brevettate dalle principali multinazionali del settore agricolo. 
Nel 1992 a Rio de Janeiro avviene la Convenzione sulla Diversità Biologica. La 
convenzione ha il fine di anticipare, prevenire e combattere alla fonte le cause di 
significativa riduzione o perdita della diversità biologica in considerazione del suo 
valore intrinseco e dei sui valori ecologici, genetici, sociali, economici, scientifici, 
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culturali, ricreativi ed estetici. La Convenzione è intesa anche a promuovere la 
cooperazione tra gli Stati e le organizzazioni intergovernative. 
La convenzione infatti prevede la preparazione e lo svolgimento di programmi di 
istruzione scientifica e tecnica di formazione nelle misure volte all’identificazione, 
alla conservazione e all’utilizzazione durevole della diversità biologica e dei suoi 
elementi costitutivi, nonché gli aiuti per tale istruzione e formazione adattate alle 
esigenze specifiche dei paesi in via di sviluppo; la promozione della ricerca che 
contribuisce alla conservazione e all’utilizzazione durevole della diversità biologica, 
in particolare nei paesi in via di sviluppo; lo sviluppo dello sfruttamento dei 
progressi della ricerca scientifica sulla diversità biologica, mettendo a punto metodi 
di conservazione e di sfruttamento durevole della diversità biologica e che venga 
promossa la cooperazione per raggiungere tale scopo. 
 
2.2. Politiche dell’Unione Europea 
La biodiversità a livello comunitario è tutelata a partire la Piano di Azione per la 
Biodiversità (Commissione delle comunità europee, 1998), stipulato dalla 
commissione europea nel 1998. All’interno del piano vengono riportate tutte le 
materie vigenti in materia di biodiversità. Il piano prevede quattro ambiti di 
applicazione, tra cui quello dedicato all’agricoltura, che riporta i provvedimenti sulla 
biodiversità con conseguenze per il settore agricolo. 
Le normative europee a favore della biodiversità comprendono provvedimenti 
diretti e indiretti. I primi sono norme finalizzate alla protezione e promozione della 
biodiversità e, a tale scopo definiscono le modalità di sfruttamento delle risorse 
naturali, fissando gli standard qualitativi, le pratiche agricole fortemente impattanti 
e il limite di utilizzo delle risorse naturali. 
Il rispetto di tali provvedimenti viene assicurato attraverso azioni di controllo e 
sanzione per le aziende non in regola. 
Le norme indirette sono finalizzate a favorire compatibilità tra valorizzazione 
dell’ambiente e l’agricoltura, incentivando comportamenti e pratiche agricole che 
abbiano un effetto positivo per l’ambiente. Premi, sovvenzioni pubbliche e forme di 
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collaborazione sono utilizzate per ottenere il coinvolgimento volontario degli 
agricoltori per far attuare forme di agricoltura a favore della biodiversità.  
Tra i provvedimenti indiretti di natura agro ambientale che incidono sulla 
biodiversità è da ricordare il Reg. CEE 2078/92 6relativo a metodi di produzione 
agricola compatibili con le esigenze di protezione dell’ambiente e dello spazio 
naturale e che prevede incentivi per l’utilizzazione di tecniche produttive rispettose 
per l’ambiente.  
In merito alla biodiversità agricola, la Comunità Europea, ancor prima della 
Conferenza di Rio, aveva adottato nell’ambito della PAC (Politica Agricola 
Comunitaria) una serie di azioni che, più o meno direttamente, salvaguardavano la 
biodiversità agricola. Alcune di queste azioni sono: l’introduzione dell’agricoltura 
biologica, la gestione di tipo estensivo della praticoltura, la lotta biologica integrata, 
il ritiro dalla produzione delle fasce di delimitazione dei campi e misure specifiche 
per determinati habitat, l’adozione di misure per la gestione della superficie 
boschiva, delle zone umide e delle siepi delle aziende agricole a vantaggio della flora 
e della fauna, i provvedimenti relativi alla tutela di varietà vegetali e razze animali 
minacciate di estinzione (Regolamento 2078/92). 
I recenti Piani di Sviluppo Rurale riprendono ed estendono quanto previsto già nel 
1992. Il Regolamento (CE) 870/200412 (che recepiva la Convenzione sulla Diversità 
Biologica e il Trattato di Rio) ha sostituito il Regolamento (CE) 1497/94 sulla 
conservazione, caratterizzazione, raccolta e utilizzazione delle risorse genetiche in 
agricoltura, conservandone i propositi; tale regolamento promuove una maggiore 
collaborazione tra Stati membri e tra gli Stati membri e la Commissione Europea. In 
sintesi, i più importanti provvedimenti europei in materia di biodiversità agricola e 
sua conservazione sono: 
                                                        
6 Il presente regolamento è stato abrogato dall'articolo 55 del regolamento (CE) n. 1257/1999  che 
ha per oggetto il sostegno allo sviluppo rurale da parte del Fondo europeo agricolo di orientamento 
e di garanzia (FEAOG). Ora è presente il Regolamento (CE) n. 817/2004 della Commissione, del 29 
aprile 2004 recante disposizioni di applicazione del regolamento (CE) n. 1257/1999 del Consiglio sul 




 alcune Comunicazioni della Commissione al Consiglio e al Parlamento Europeo 
tra cui quella del 5 febbraio 1998, “Strategia Comunitaria per la Diversità 
Biologica”, che definisce un quadro generale nel quale sono previsti politiche e 
strumenti comunitari adeguati per rispettare gli obblighi della CBD;  
 la Decisione 2002/628/CEE13 del Consiglio Europeo, relativa alla conclusione 
del Protocollo di Cartagena sulla biosicurezza, finalizzato a garantire che il 
trasferimento, la manipolazione e l’utilizzo degli organismi viventi ottenuti con 
le biotecnologie non comportino effetti negativi per la biodiversità e la salute 
umana;  
 la Comunicazione della Commissione al Consiglio e al Parlamento Europeo, del 
27 marzo 2001 contenente il Piano d’azione a favore della biodiversità in 
agricoltura. 
La Direttiva UE 98/95 va considerata uno specifico punto di partenza. Essa fa 
esplicito riferimento, alla necessità di garantire la conservazione delle risorse 
genetiche, introducendo un principio giuridico che consenta, nell’ambito della 
normativa sementiera, la commercializzazione delle sementi delle varietà 
minacciate da erosione genetica. 
 
2.3. Politiche nazionali 
 
2.3.1. Strategia Nazionale per la biodiversità (SNB) 
Il Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare ha suggerito, con 
l’elaborazione della Strategia Nazionale per la Biodiversità7, alcune linee di 
intervento nei riguardi delle politiche agricole ecocompatibili per la gestione e la 
conservazione della biodiversità. Un obiettivo di salvaguardia ambientale al quale è 
tuttora orientata anche la stessa Politica Agricola Comunitaria (PAC). Si tratta di uno 
strumento molto importante, adottato dalla Conferenza Stato-Regioni il 7 ottobre 
                                                        
7 La Strategia Nazionale per la Biodiversità è stata realizzata grazie ad un percorso di partecipazione 
e condivisione fra i diversi attori istituzionali, sociali ed economici interessati, che attraverso specifici 




2010, per poter assicurare, nei prossimi anni, la reale integrazione tra “gli obiettivi 
di sviluppo del Paese e la tutela della propria biodiversità”. La Strategia Nazionale 
per la Biodiversità (Ministero dell'ambiente e della tutela del territorio del mare, 
2010) è articolata intorno a tre tematiche cardine: 
 biodiversità e servizi eco-sistemici 
 biodiversità e cambiamenti climatici 
 biodiversità e politiche economiche 
 Tra gli obiettivi più importanti vi è la conservazione della diversità biologica, sia a 
livello di specie che di gene, sia di comunità che di ecosistema, l’utilizzazione 
durevole o sostenibile, dei suoi elementi e la giusta ed equa ripartizione dei vantaggi 
che derivano dallo sfruttamento delle risorse genetiche e dal trasferimento delle 
tecnologie ad esso collegate. Nei riguardi delle attività finalizzate all’alimentazione 
e all’agricoltura, la SNB sottolinea alcune criticità del settore agricolo e precisi 
obiettivi, come ad esempio “favorire la conservazione e l'uso sostenibile della 
biodiversità agricola, nonché la tutela e la diffusione di sistemi agricoli e forestali ad 
alto valore naturale; mantenere e recuperare i servizi eco-sistemici dell'ambiente 
agricolo, promuovere il presidio del territorio (in particolare in aree marginali) 
attraverso politiche integrate che favoriscano l'agricoltura sostenibile con benefici per 
la biodiversità evitando l'abbandono e la marginalizzazione delle aree agricole”. 
 
2.3.2. Il Piano Nazionale Biodiversità di interesse Agricolo (PNBA) 
Se si esclude il tentativo del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali 
che, nel 1999, diede avvio al primo finanziamento di un programma nazionale 
biodiversità in agricoltura finalizzato alla salvaguardia del patrimonio genetico 
vegetale, animale e microbico nelle Regioni e Province Autonome (PPAA), bisognerà 
attendere altri nove anni per l’adozione di un vero e proprio Piano Nazionale 
Biodiversità di interesse Agricolo (PNBA) (ISPRA, 2010). Infatti il Dicastero delle 
politiche Agricole Alimentari e Forestali, con l’attiva collaborazione delle Regioni e 
PPAA, ha elaborato, con più di due anni di anticipo rispetto alla SNB, il PNBA che è 
stato approvato il 14 febbraio 2008 dalla Conferenza Stato-Regioni.  
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Il Piano dà concretamente avvio ad una nuova fase di concertazione pluriennale 
mediante la quale lo Stato e gli Enti Locali si impegnano, ognuno secondo le proprie 
competenze, alla preservazione ed alla valorizzazione delle risorse genetiche per 
l’alimentazione e l’agricoltura. Nel Piano assume forte rilevanza la ricaduta, a livello 
locale, di tutte le azioni di tutela della biodiversità. Proprio per questo, al fine di 
garantire il collegamento tra i vari soggetti scientifici con le Regioni e le PPAA è stata 
prevista la costituzione di un Comitato Permanente per le Risorse Genetiche (CPRG) 
coordinato dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali. Prevale, 
pertanto, una strategia di lungo termine volta al coordinamento di azioni da 
realizzare soprattutto a livello locale con lo scopo di trasferire agli operatori e a chi 
ne ha interesse tutte le informazioni necessarie per la salvaguardia delle risorse 
tipiche locali della nostra agricoltura. 
 
2.4. Politiche della Regione Toscana 
La tutela della biodiversità in agricoltura (biodiversità agraria, agro-biodiversità) è 
un impegno importante che la Regione Toscana si è assunta già dal 1997 con la 
prima legge regionale sulla Tutela delle Risorse Genetiche Autoctone di interesse 
Agricolo, Zootecnico e Forestale (LR 64/2004) (ARSIA TOSCANA, 2006). 
Questa legge che ha sostituito la precedente LR 50/97 “Tutela delle risorse 
genetiche autoctone”, è entrata in vigore a seguito dell’emanazione, con Decreto del 
Presidente della Giunta Regionale del 1 marzo 2007.  
Il programma comprende sia gli interventi relativi alla tutela e valorizzazione delle 
varietà vegetali che quelli relativi alle razze animali. I due settori di intervento, nella 
precedente fase di attuazione della LR 50/97, sono stati oggetto di programmi 
separati poiché si tratta di due settori distinti sia per quanto riguarda le 
problematiche relative alla tutela e valorizzazione delle risorse che per quanto 
attiene alle modalità attuative degli interventi. Pertanto nel programma, pur nel 
rispetto delle finalità generali previste dalla LR 64/2004, vi è la necessità di 
mantenere una distinzione tra gli obiettivi, attori e strumenti relativi alle due 
tipologie di risorse genetiche. Per la parte relativa alle risorse vegetali il soggetto 
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attuatore del programma era l’A.R.S.I.A. – Agenzia Regionale per lo Sviluppo e 
l’Innovazione nel Settore agricolo- forestale. 
Per la parte relativa alle risorse animali i soggetti attuatori sono, a seconda delle 
attività previste, le Associazioni degli Allevatori, i Dipartimenti di Scienze 
Zootecniche delle Università Toscane e l’Associazione Regionale dei produttori 
Apistici Toscani. 
La base di conoscenza ai fini della tutela e valorizzazione delle risorse genetiche di 
interesse agrario, zootecnico e forestale, è costituita da: 
- Repertori regionali delle risorse genetiche autoctone  
- Banca regionale del germoplasma  
La ex-LR 50/97 ha istituito i Repertori regionali delle risorse genetiche autoctone e 
le relative Commissioni tecnico-scientifiche, che insieme rappresentano la base di 
tutto il sistema di tutela.  
I Repertori consistono in una banca dati sulle varietà e razze locali toscane e sono 
gestiti dall'ARSIA. Le varietà e razze locali catalogate e descritte nei Repertori sono 
state iscritte negli stessi da Università, Istituti di Ricerca, associazioni di agricoltori, 
singoli cittadini, liberi professionisti, hobbisti, dall’ARSIA e dalla Regione Toscana.  
L'iscrizione ai Repertori è a cura dell'ARSIA previo parere positivo della competente 
Commissione tecnico-scientifica. I Repertori regionali sono relativi a:  
1. risorse genetiche autoctone animali; 
2. specie di interesse forestale;  
3. specie legnose da frutto; 
4. specie ornamentali e da fiore;  
5. specie erbacee 
Dal 1997 ad oggi sono state iscritte nei Repertori Regionali della Toscana, 640 
varietà e razze locali delle quali 515 sono a rischio di estinzione. Nell’ambito delle 
attività previste dalla ex-LR 50/97, si inserisce anche la Banca Regionale del 
Germoplasma, frutto di un’attività di ricerca sul germoplasma di varietà locali di 
specie ortive e cerealicole toscane (soprattutto di quelle a rischio di estinzione) 
avviata nei primi anni ’90 e condotta dal Dipartimento di Agronomia della Facoltà di 
Agraria di Firenze. Il risultato della ricerca, finanziata prima dalla Regione Toscana, 
poi dall’ARSIA è stato la costituzione di una Banca del Germoplasma delle specie 
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erbacee più importanti dal punto di vista agricolo. La sede della Banca, attiva 
tutt’oggi, fu a suo tempo individuata nell’Orto Botanico di Lucca. La Banca 
attualmente consta di quasi 900 campioni di seme tra originali e riprodotti. Essa 
conserva i semi delle principali varietà locali di specie erbacee della Toscana a 
rischio di estinzione e iscritte nei Repertori Regionali. La Banca risulta di particolare 
importanza perché rappresenta lo strumento principale per la conservazione “ex 
situ” delle varietà locali. In applicazione della ex-LR 50/97 e a partire già dal 1998, 
sono stati individuati sul territorio toscano i Coltivatori Custodi, agricoltori esperti 
in autoriproduzione delle sementi disponibili a riprodurre i semi conservati nella 
Banca regionale del Germoplasma, preferibilmente nelle zone di origine del 
campione stesso. Nella selezione dei soggetti individuati sono stati privilegiati i 
coltivatori che da sempre hanno conservato, riprodotto in azienda e contribuito alla 
riscoperta delle vecchie varietà locali toscane. I Coltivatori Custodi sono, con il 
tempo, risultati di particolare importanza per il sistema di tutela della biodiversità 
agraria, perché adempiono alla fondamentale funzione della conservazione in situ. 
La LR 64/2004 ha come finalità quella di tutelare la biodiversità agraria e zootecnica 
della Toscana attraverso la conservazione del proprio patrimonio di razze e varietà 
locali, principalmente quelle a rischio di estinzione, riconoscendole come 
patrimonio collettivo tutelato dalla Regione stessa. Le finalità principali sono 
pertanto:  
- la salvaguardia delle razze animali e delle varietà vegetali autoctone (locali) 
toscane dal rischio di inquinamento, estinzione e uso monopolistico delle 
stesse; 
- la valorizzazione sul mercato, di questo patrimonio di risorse genetiche, per i 
prodotti tal quali o derivati dalle razze e varietà locali toscane, ottenuti con 
metodo certificato biologico o integrato (LR 25/99) 
- lo sviluppo sostenibile delle risorse. La LR 64/04 si introduce in un sistema già 
avviato di tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse agrario e 
zootecnico, e conferma, migliorando, i metodi e gli strumenti posti in essere 
dalla LR 50/97. Inoltre, anche alla luce del nuovo quadro di riferimento 
normativo nazionale ed internazionale, introduce alcune rilevanti novità volte 
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soprattutto alla conservazione e alla valorizzazione del patrimonio genetico 
locale.  
Gli strumenti previsti dalla LR 64/2004 per la tutela e la conservazione delle risorse 
genetiche sono i seguenti: 
- Repertori Regionali nei quali sono iscritte, previo parere di apposite 
commissioni tecnico-scientifiche, le razze e varietà locali di interesse agrario, 
zootecnico e forestale, con distinzione di quelle a rischio di estinzione; 
- Banca Regionale del Germoplasma, articolata in varie sezioni, preposta alla 
conservazione “ex-situ” (fuori dal luogo di origine) delle risorse genetiche; 
- Coltivatori Custodi, preposti alla conservazione “in situ” (nel luogo di origine) 
delle risorse genetiche; 
- Rete Regionale di Conservazione e Sicurezza della quale fanno parte la Banca 
Regionale del Germoplasma, i Coltivatori Custodi e altri soggetti impegnati 
nella conservazione delle risorse genetiche regionali.  
La LR 64/2004 prevede, inoltre, l’istituzione di un Contrassegno regionale da 
apporre sui prodotti ottenuti da varietà o razze locali ai fini della valorizzazione 
delle risorse genetiche regionali. 
Con il presente programma occorre, pertanto, da un lato assicurare la continuità 
delle attività già realizzate nell’ambito della precedente LR 50/97 e dall’altro 
realizzare le attività necessarie al raggiungimento delle finalità e degli obiettivi 
previsti dalla nuova legge. 
 Gli obiettivi generali del programma si inquadrano nel più generale obiettivo dello 
sviluppo sostenibile che sta alla base del programma regionale di sviluppo e saranno 
realizzati nel rispetto delle norme e procedure previste dalla LR 64/2004 e del 
relativo Regolamento di attuazione. Nell’ambito della tutela della biodiversità, già a 
partire dalla Convenzione sulla Biodiversità di Rio de Janeiro del 1992, si 
identificavano tre momenti fondamentali per l’attivazione di un vero sistema di 
salvaguardia delle risorse genetiche: a) l’individuazione della risorsa, b) la sua 
caratterizzazione e c) la conservazione. Più recentemente, si è aggiunto l’aspetto 
della valorizzazione riconosciuto come elemento fondamentale per la tutela della 
biodiversità agraria e zootecnica. La “conservazione” rimane l’obiettivo principale 
da raggiungere e rappresenta il punto di partenza di tutta l’attività del piano; in 
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Toscana ciò si esplica a partire dalla tenuta dei Repertori Regionali, dalla gestione 
della Banca Regionale del Germoplasma, dei Coltivatori Custodi e della Rete di 
Conservazione e Sicurezza. E’ su questa base che si sono potuti individuare gli 
obiettivi più generali sotto elencati. 
Obiettivi generali relativi alle risorse genetiche vegetali  
- Conservazione delle risorse genetiche vegetali: la conservazione delle 
varietà locali a rischio di estinzione rappresenta il punto focale di tutto un 
sistema di tutela della biodiversità; rappresenta inoltre il punto di maggiore 
criticità rispetto a tutto il sistema, perché le varietà locali, essendo materiale 
vivente, necessitano comunque di evolversi in modo naturale per sopravvivere. 
Occorre pertanto conoscere bene la risorsa genetica per poter impostare un 
giusto metodo di salvaguardia. Ecco perché i Repertori regionali, già istituiti 
dalla ex-LR 50/97, rappresentano un momento fondamentale di tutto il sistema 
di tutela. 
- Valorizzazione delle risorse genetiche vegetali attraverso la gestione degli 
adempimenti connessi all’uso del contrassegno: la valorizzazione sul 
mercato dei prodotti delle razze e delle varietà locali, soprattutto se a rischio di 
estinzione, rappresenta una fase importantissima per tentare di far riacquistare 
interesse all’allevamento, alla coltivazione e al consumo. Il contrassegno 
regionale previsto dalla LR 64/04 tenta di dare una risposta in tal senso. E’ 
costituito dalla dicitura “Ottenuto da varietà/razza locale – Legge Regionale 12 
Toscana 64/2004” ed è previsto per le aziende che già sono certificate per le 
produzioni biologiche e per quelle integrate 
- Conservazione, valorizzazione e reintroduzione sul territorio di origine di 
varietà locali attraverso progetti locali: nelle aree in cui si sono caratterizzate 
le razze e le varietà locali, importantissimo risulta, soprattutto per i vegetali, il 
coinvolgimento degli attori locali per attivare una corretta conservazione ed 
un’eventuale valorizzazione dei prodotti. Il mezzo migliore fino ad ora 
sperimentato è stato il progetto locale di sviluppo o progetto territoriale che, per 
sua natura, vede coinvolti agricoltori locali interessati con il supporto degli enti 
locali (comunità montane, comuni, province), uno o più soggetti scientifici e 
l’ARSIA. I progetti vengono coordinati e finanziati dall’ARSIA 
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- Divulgazione, informazione e formazione sulle attività inerenti la tutela 
della biodiversità agraria in Toscana: l’aspetto dell’informazione e della 
formazione in questo settore appare strategico sia ai fini della valorizzazione che 










La conservazione delle varietà locali si integra nel progetto di salvaguardia della 
biodiversità, una risorsa tutelata a livello mondiale. Si dimostra quindi di 
fondamentale importanza la riscoperta e la conservazione di popolazioni, varietà o 
ecotipi autoctoni considerati obsoleti nella “moderna” agricoltura, nell’ottica del 
contenimento del fenomeno dell’erosione genetica e quindi del mantenimento della 
variabilità biologica. Anche il rinnovato e crescente interesse dei consumatori verso 
prodotti con caratteristiche tradizionali (legato soprattutto ad un aumento della 
sensibilità ambientale ed alla riscoperta di proprietà organolettiche differenziate), 
stimola la ricerca scientifica verso lo studio di vecchie accessioni che spesso, grazie 
alle loro caratteristiche intrinseche consentono un'attività agricola più rispettosa 
dell'ambiente. Ricerche storiche, documentali, bibliografiche, segnalazioni ed il 
coinvolgimento degli operatori locali permettono l’individuazione di vecchie 
varietà. La conservazione di queste viene effettuata oltre che “in situ” dai Coltivatori 
Custodi anche “on farm”.  
La biodiversità è una diretta fonte di cibo per molte popolazioni ed è parte 
essenziale del nostro sistema di supporto alla vita. L’affermarsi di modelli di 
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agricoltura intensiva ad elevata potenzialità produttiva ha condotto all’abbandono 
della coltivazione e all’allevamento di molte delle popolazioni e razze locali che 
costituivano la biodiversità nell’agricoltura tradizionale. Questo ha costituito il 
punto di partenza di un fenomeno molto importante e che da molti anni accentra 
l’attenzione di chi si occupa del rapporto a volte conflittuale tra agricoltura e 
ambiente: l’erosione genetica. Molte popolazioni, razze locali ed ecotipi sono usciti 
dalla produzione, e non più utilizzati sono stati persi per sempre e con essi si sono 
cancellati i percorsi evolutivi che li avevano prodotti e insieme le conoscenze e le 
tradizioni locali che li supportavano. E’ stato dunque necessario cercare di arginare 
tale fenomeno e nelle diverse realtà del pianeta attivare progetti di conservazione 
per mantenere la biodiversità residua. 
Le strategie di conservazione possibili per la biodiversità sono: 
- La conservazione ex situ 
- La conservazione in situ 
- La conservazione on farm 
 
3.2. La conservazione ex situ 
Ex situ è la conservazione, fuori dall’ambiente naturale, delle risorse genetiche di 
specie vegetali, animali e microbiche. Differisce dalla conservazione in situ per il fato 
che si preoccupa di mantenere piante, animali e microrganismi in un ambiente 
diverso da quello originale. 
La conservazione ex situ delle piante può essere realizzata con modalità differenti: 
- Collezioni  di piante in campo; 
- Collezioni di semi mantenute in banche di semi o banche del germoplasma; 
- Collezione di materiale di propagazione, plantule, tessuti e altro, mantenute in 
vitro o in crioconservazione;  
 
3.2.1. Collezioni di piante in campo 
Le collezioni di piante in campo sono raccolte di piante viventi mantenute in 
arboreti, giardini botanici, serre e campi da collezione. Si ricorre a questo metodo di 
conservazione quando la pianta si riproduce essenzialmente per via vegetativa, la 
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riproduzione è un evento raro, la specie è altamente eterozigote e si vuole evitare la 
segregazione, si desidera mantenere un determinato genotipo e le piante producono 
semi recalcitranti. 
Le collezioni di piante sono state la prima forma di conservazione del germoplasma, 
già dal primissimo Medioevo con gli “orti dei semplici” dei conventi benedettini, per 
passare poi ai giardini botanici. In questi ultimi sono salvaguardate, principalmente, 
specie selvatiche erbacee e molte specie/varietà arboree o arbustive minacciate di 
erosione/estinzione. Sul territorio italiano sono presenti alcune collezioni 
specializzate, realizzate da nobili locali, di interesse storico, artistico e scientifico. 
Questo tipo di conservazione richiede molto spazio e comporta costi abbastanza 
elevati per mantenere anche pochi genotipi, considerando che per ogni accessione, 
comunque, e necessario conservare più individui. Pertanto la maggior parte di 
queste collezioni non e rappresentativa dell’intera variabilità entro 
popolazioni/varietà locali, quando essa sia presente. 
 
3.2.2. Collezioni in banche del germoplasma 
Le banche del germoplasma sono delle strutture, regolamentate dal Ministero delle 
Politiche agricole e forestali (D.M marzo 2001), che si occupa della conservazione 
del materiale genetico ereditario di piante e animali, il germoplasma o plasma 
germinale. Il germoplasma è l’insieme dei materiali che permettono la riproduzione 
nel tempo di specie e varietà, garantendo nel tempo la conservazione e la 
salvaguardia della biodiversità.  La prima fase di raccolta del germoplasma che porta 
al suo immagazzinamento avviene con il suo raccoglimento in natura. La raccolta 
deve essere effettuata cercando di acquisire il germoplasma del più alto numero di 
individui possibile, per ogni popolazione considerata, al fine di garantire una 
sufficiente diversità genetica intraspecifica.  All’interno delle banche del 
germoplasma viene conservato sia materiale vegetale che animale. Le tecniche di 
conservazione si basano essenzialmente sulla crioconservazione, cioè sul 
congelamento controllato delle parti vive prelevate. Si possono comunque avere 
differenze metodologiche in base alla natura della specie presa in considerazione ed 
alla porzione di individuo che viene prelevata ed utilizzata per la conservazione (per 
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le piante soprattutto semi, pollini, spore e tessuti meristematici). Per esempio per le 
specie erbacee, è ampiamente praticata la conservazione dei semi (attraverso 
disidratazione e congelamento). Per le specie da frutto è invece largamente 
prevalente la tecnica di conservazione in campi di collezione. Per gli animali di 
interesse zootecnico le tecniche di conservazione ex situ fanno essenzialmente 
riferimento alla crioconservazione di materiale genetico.  
Una volta che il materiale è introdotto nella banca del germoplasma, viene registrato 
su di un apposito data-base, e la registrazione è completata inserendo dettagliate 
informazioni, a carattere scientifico, relative all’entità oggetto della raccolta. A 
livello nazionale sono attive almeno 15 istituzioni che conservano campioni di 
specie coltivate e dei loro parenti selvatici. Tra queste le più importanti sono quelle 
presenti negli Orti Botanici universitari di Palermo, Cagliari e Pisa; inoltre, una 
nuova banca del germoplasma è stata recentemente istituita a Trento, sotto la 
gestione del Museo di Scienze Naturali; sono inoltre, note la banca di Lucca e quella 
dell’Istituto del Germoplasma di Bari, gestita dal Consiglio Nazionale per le Ricerche 
(CNR). Quest’ultima ha raccolto in tutto il mondo 80.000 campioni vegetali e si 
occupa principalmente di specie di interesse agronomico (Sottile, 2014). 
 
3.2.3. Collezione di materiale di propagazione, plantule, tessuti e altro, mantenute in 
vitro o in crioconservazione 
Più recentemente, sono stati messi a punto sistemi di conservazione in vitro 
alternativi definiti a “crescita rallentata’ (slow growth tissue storage) che consistono 
nel predisporre espianti vegetali,solitamente uninodali, che vengono conservati a 
basse temperature (~ 4°C) e al buio per un periodo variabile da pochi mesi a un paio 
di anni in funzione della specie. Gli espianti, una volta ripristinate le condizioni di 
crescita in vitro, riprendono l’attività di proliferazione e possono essere sottoposti 
alle successive fasi di moltiplicazione e acclimatazione. 
Tali tecniche, se da un lato consentono la conservazione del materiale vegetale in 
quantità elevata e indipendentemente dalle specifiche esigenze ambientali di ogni 
specie, evidenziano comunque qualche limite: da un lato, l’eventualità di casi di 
mutagenesi, ancorché ridotti, dovuti alle sostanze di crescita della coltura in vitro, 
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dall’altro, la necessita di disporre di strutture e attrezzature idonee allo svolgimento 
delle diverse fasi del ciclo. Molte istituzioni scientifiche nazionali sono impegnate in 
questo tipo di attività, istituti del CNR, centri del CRA e numerosi dipartimenti 
universitari, spesso in diretta collaborazione tra loro per la diffusione delle 
conoscenze sulle tecniche e la verifica della rispondenza delle metodologie applicate 
alle diverse specie. 
La crioconservazione invece è una forma di conservazione di lungo periodo in azoto 
liquido. Mentre per gli animali e una tecnica estremamente matura, in quanto si 
possono crioconservare sperma, oociti e anche embrioni già formati, nelle piante 
essa non e molto diffusa ed è il settore dove si sta lavorando maggiormente per 
sviluppare nuove tecnologie e dove l’avanzamento delle conoscenze scientifiche è 
più rapido ed intenso. 
La tecnica consiste nel prelievo di espianti vegetali dalle accessioni da conservare e, 
dopo opportuni trattamenti con sostanze crio-protettive, nell’immersione degli 
stessi in azoto liquido con interruzione delle funzioni vitali che potranno essere 
riprese una volta che le condizioni di crescita dovessero essere ristabilite. 
Per alcune culture (aglio, menta, patata, ecc.) le tecniche di crioconservazione hanno 
consentito di ottenere ottimi risultati. Il maggior limite di questa tecnica e la 
necessita di avere sempre disponibili buone riserve di azoto liquido. Piccole 
collezioni di propaguli in crioconservazione sono già presenti anche in Italia, ma, al 
momento, non sono in grado di sostituire le collezioni in campo (Sottile, 2014). 
 
3.3. La conservazione in situ 
Con il termine conservazione in situ si intende la conservazione delle specie nel loro 
habitat naturale. Questa tipologia di coltivazione può essere ottenuta in riserve 
geniche, in azienda (conservazione on farm) o in orti privati. 
In agricoltura le tecniche di conservazione in situ realizzano in modo effettivo il 
miglioramento, mantenimento e utilizzazione delle varietà tradizionali o native 
delle culture agricole. Tende ad avere un approccio olistico alla salvaguardia della 
biodiversità dell’agro ecosistema, ovvero tende a salvaguardare tutte le forme 
viventi presenti in questo contesto, siano esse coltivate o spontanee, ma soprattutto 
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non trascura il mantenimento, se non il potenziamento, del complesso di relazioni 
che si tendono a sviluppare. La conservazione in situ/on farm deve essere svolta in 
modo da permettere alla popolazione/ varietà locale di mantenere tutta la 
variabilità da cui e contraddistinta e di rimanere in equilibrio con l’ambiente di 
coltivazione (compreso l’uomo) in cui ha evoluto le proprie caratteristiche 
distintive, in modo tale che queste ultime non vengano perdute. 
A tale scopo, e particolarmente importante pianificare l’attività di produzione del 
materiale di moltiplicazione, che deve avvenire nell’areale di origine e in condizioni 
tali da evitare inquinamenti sia di tipo meccanico (possibili mescolamenti dovuti 
alle macchine per la semina e la raccolta, stoccaggio), sia di tipo genetico. 
I primi sono più semplici da controllare, con piccoli accorgimenti ad esempio 
attenzione alla pulizia delle macchine per la semina e la raccolta, eliminazione in 
campo delle piante evidentemente diverse (cioè di altre specie o di altre varietà della 
stessa specie); 
I secondi, invece possono essere più problematici e dipendono dalla specie (se 
autogama o allogama e in quest’ultimo caso se l’impollinazione e anemofila o 
entomofila), dalle condizioni orografiche dell’area di moltiplicazione, dalle superfici 
moltiplicate, dalle condizioni climatiche, ecc (Sottile, 2014). 
 
3.4. La conservazione on farm 
La conservazione on farm è un tipo particolare di conservazione in situ che consiste 
nel mantenere in coltivazione le varietà locali. Conservazione ex situ, in situ ed on 
farm debbono essere considerate strategie complementari. Le varietà locali sono 
popolazioni di specie coltivate, derivate dalla selezione operata per secoli 
dall’ambiente e dagli agricoltori di un territorio, il cui seme è stato sempre 
riprodotto in azienda e non è reperibile sul mercato. Nella conservazione on farm 
l’agricoltore è il vero “custode della diversità”, il responsabile della sopravvivenza 
di varietà e specie a rischio di estinzione. Il contributo di questi agricoltori alla 
conservazione e all’uso sostenibile delle risorse genetiche vegetali rappresenta la 
base per la sostenibilità in agricoltura e la sicurezza alimentare. Promuovere una 
strategia di conservazione on farm significa incentivare la coltivazione di varietà 
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locali presso le aziende che le hanno mantenute, permettendo agli agricoltori che 
hanno contribuito a costituire quella varietà nel corso del tempo di continuare ad 
operare. Non ci sono solo motivi biologici che sollecitano ad attuare strategie di 
conservazione on farm, ma anche culturali, antropologici ed economici. 
L’Italia non ha attività di promozione della conservazione on farm coordinate a 
livello nazionale. Sono soprattutto gli enti locali (Regioni, Province, Municipi) ad 
essere soggetti finanziatori di tali attività. Le Università e altri Enti di ricerca, alcune 
Associazioni di agricoltori e alcune ONG sono spesso coinvolte in tali attività. 
Talvolta sono state messe in atto utili sinergie fra diversi soggetti interessati, che in 
alcuni casi hanno avuto come risultato l’incremento delle superfici dedicate alla 
coltivazione di varietà locali. In Sicilia, ad esempio, il PSR 2007-2013 prevede una 
specifica misura per favorire la conservazione on farm. L’ampia riconoscibilità di 
varietà locali sul territorio determina un sostanziale interesse da parte dei 
consumatori educati al loro consumo. In alcune Università si tengono corsi con 
specifici riferimenti alla conservazione in situ. Tutte queste attività risultano, 
comunque, estremamente frammentate. Le accessioni di varietà locali conservate ex 
situ presso banche di germoplasma delle università, dei centri di ricerca (CNR, CRA) 
e, in alcuni casi, anche degli enti locali, sono numerose (presso il solo DBA-UNIPG ne 
esistono oltre 600), anche se manca un inventario completo di esse e se gran parte 
di queste collezioni sono scarsamente documentate. Manca invece un elenco 
nazionale completo di attività di conservazione on farm che siano attualmente 
effettivamente condotte (Sottile, 2014). 
 
3.5. Azioni per la tutela delle risorse genetiche autoctone vegetali 
La biodiversità testimonia, nella sua variabilità, le vicissitudini del passato, esprime 
le condizioni del presente e costituisce la promessa, l’energia vitale, in un sistema 
Terra etico-compatibile, di un avvenire migliore per l’umanità tutta. Perciò la 
biodiversità deve essere tutelata e conosciuta (sono state finora descritte circa 1,5 
milioni di specie) non solo a livello morfologico, fisiologico, chimico ed ecologico ma 
fino al livello genomico, molecolare e allo studio delle comuni, ma altamente 
diversificate, anche entro le stesse specie, molecole di acido nucleico (DNA, RNA). La 
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valorizzazione della biodiversità e delle sue risorse è la garanzia della sicurezza 
alimentare e nutrizionale e di una produzione agricola ecosostenibile a vantaggio 
della salute, della prosperità, della qualità della vita, e per un equilibrato sviluppo 
fisiologico essenziale per la manifestazione delle capacità di ogni essere umano in 





4. Il ruolo dei consumatori nella tutela della biodiversità 
agraria: l’esempio di Slow Food 
  
4.1 Introduzione  
Il consumatore riveste un ruolo chiave per la tutela della biodiversità. Si assiste negli 
ultimi decenni a un cambiamento delle abitudini alimentari da parte dei 
consumatori. Cresce la consapevolezza del legame tra alimentazione salute e 
salvaguardia ambientale e si allarga la domanda verso prodotti a stretto contatto 
con il mondo rurale, ossia i prodotti tipici, le cui caratteristiche qualitative 
provengono direttamente dal territorio di produzione e dal loro legame con la storia 
e con la cultura di una determinata popolazione. L’abbinamento qualità-tipicità 
rappresenta un fattore strategico per gli operatori locali che sono coinvolti sempre 
più di frequente nella realizzazione di progetti di valorizzazione delle produzioni 
tipiche, nell’adozione di marchi collettivi e/o nell’utilizzo di sistemi di certificazione 
in grado di garantire sempre più in modo “oggettivo” il consumatore finale circa le 
caratteristiche qualitative del prodotto (De Magistris, 2006). 
Il ruolo del consumatore è fondamentale per proteggere ed incrementare la 
biodiversità. Il consumatore determina, con le sue scelte concrete, l’andamento del 
mercato, e questo andamento poi influenza le scelte degli agricoltori, dell’industria 
di trasformazione e della distribuzione. Se i consumatori scelgono solo il prodotto 
standardizzato, sarà difficile difendere le specie “anomale”. Se invece i consumatori 
acquistano anche prodotti non standardizzati e con caratteristiche peculiari, la 
biodiversità in agricoltura sarà favorita (Bocchi, 2013). 
Quindi, ruolo primario per la salvaguardia della biodiversità, è rivestito dal 
consumatore e, anche grazie alla sua posizione di attore attivo del mercato, è 
possibile avviare dei processi che favoriscono le strategie di valorizzazione dei 
prodotti tipici locali. 
Il consumo di prodotti tipici è in grado d rispondere alla nuova ricerca sociale come 
luogo di affermazione di sé, in virtù dell’alto contenuto simbolico dei prodotti tipici 
e della loro capacità di creare occasioni di socialità e convivialità ma anche, in una 
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certa misura, come strumento di legame con la comunità di soggetti che hanno 
partecipato alla realizzazione dei prodotti. Attraverso il consumo dei prodotti tipici, 
il consumatore non sceglie solo il prodotto, ma anche la “comunità del luogo” e l’atto 
del consumo permette di identificarsi in maniera più o meno forte con una comunità 
locale (Bocchi, 2013). 
Il consumo dei prodotti tipici evidenzia la diffusa consapevolezza da parte dei 
consumatori del ruolo rivestito dalle comunità rurali e quindi dell’importanza della 
loro conservazione e del loro sviluppo, così come esprime anche la maggior 
sensibilità nei riguardi della necessità di conservare e garantire la riproduzione 
delle risorse naturali. Il consumo dei prodotti locali risponde alla volontà di 
contribuire al mantenimento dei sistemi locali di produzione con i loro assetti sociali 
e i loro patrimoni di cultura e tradizioni; essendo il frutto di sistemi produttivi 
tradizionali, il consumatore contribuisce alla salvaguardia dei relativi contesti 
ambientali in cui avvengono le produzioni (Cerutti, 2006). 
Sostenibilità ambientale, impatti positivi derivanti da buone pratiche agronomiche 
sono in grado di influire profondamente sulle preferenze dei consumatori. La ricerca 
in questi prodotti non è solo indirizzata da una maggiore qualità, ma il consumatore, 
acquistando prodotti locali, va a instaurare un rapporto con i produttori di basato 
su fiducia, reciprocità e condivisione dei valori.  
 
4.2. Il caso di Slow Food 
Alla fine degli anni settanta, in Piemonte e più precisamente intorno alla cittadina di 
Bra, varie associazioni nate attorno al circolo Arci Langhe, legate alla politica locale 
e interessate a eventi e temi cultural- gastronomici misero le prime radici per la 
fondazione del movimento Slow Food.  
 Il circolo Arci piemontese, guidato da Carlo Petrini8, costituisce nel 1981 
l’Associazione  Libera e Benemerita Associazione Amici del Barolo che, collaborando 
                                                        
8 Presidente internazionale di Slow Food 
30 
 
attivamente con il circolo Arci, dà vita a diverse cooperative impegnate nel campo 
dell’enogastronomia e dell’editoria legata al mondo dell’enologia. 
Dopo lo scandalo legato ai solfiti del vino, nel 1986, nel territorio intorno a Bra viene 
fondata la lega gastronomica autonoma Arcigola il cui presidente, eletto 
all’unanimità, fu Carlo Petrini.  
L’associazione mostra fin da subito caratteri di difesa e appoggio all’economia locale 
e in contrapposizione alla “Fast life” che impone un modello di vita basato sulla 
velocità, sulla frenesia, sul Fast Food, sulla vita malsana e sull’omologazione 
alimentare. 
Nel 1989, nelle sale dell’Opera Comique di Parigi, Arcigola diventa Slow Food 
International, con il Manifesto Movimento per la Difesa e Il Diritto al Piacere. Il 
manifesto viene presentato per la prima volta due anni prima, nel 1987 a Vignale e 
viene firmata dagli storici tredici padri fondatori: Folco Portinari, Carlo Petrini, 
Stefano Bonilli, Valentino Parlato, Gerardo Chiaromonte, Dario Fo, Francesco 
Guccini, Gina Lagorio, Enrico Menduni, Antonio Porta, Ermete Realacci, Gianni Sassi, 
Sergio Staino. 
Lo slancio internazionale di Slow Food si evidenzia fin da subito perché il Manifesto 
viene tradotto in diverse lingue. Ecco qui di seguito la versione integrale: 
“Questo nostro secolo, nato e cresciuto sotto il segno della civiltà industriale, ha prima 
inventato la macchina e poi ne ha fatto il proprio modello di vita. La velocità è diventata la 
nostra catena, tutti siamo in preda allo stesso virus: la "Fast-Life", che sconvolge le nostre 
abitudini, ci assale fin nelle nostre case, ci rinchiude a nutrirci nei "Fast-Food". Ma l'uomo 
sapiens deve recuperare la sua saggezza e liberarsi dalla velocità che può ridurlo ad una specie 
in via d'estinzione. Perciò contro la follia universale della "Fast-Life", bisogna scegliere la 
difesa del tranquillo piacere materiale. Contro coloro, e sono i più, che confondono l'efficienza 
con la frenesia, proponiamo il vaccino di un'adeguata porzione di piaceri sensuali assicurati, 
da praticarsi in lento e prolungato godimento. Iniziamo proprio a tavola con lo "Slow Food", 
contro l'appiattimento del "Fast-Food" riscopriamo la ricchezza e gli aromi delle cucine locali. 
Se la "Fast-Life" in nome della produttività, ha modificato la nostra vita e minaccia l'ambiente 
ed il paesaggio, lo "Slow Food" è oggi la risposta d'avanguardia. E' qui nello sviluppo del gusto 
e non nel suo immiserimento la vera cultura, di qui può iniziare il progresso con lo scambio 
internazionale di storie, conoscenze, progetti. Lo "Slow Food" assicura un avvenire migliore. 
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Lo "Slow Food" è un'idea che ha bisogno di molti sostenitori qualificati, per fare diventare 
questo moto (lento) un movimento internazionale, di cui la chiocciolina è il simbolo (Slow 
Food, 1987).” 
Si propone di contribuire al rafforzamento dei legami dei prodotti alimentari di 
qualità con i loro territori, nell’ottica della salvaguardia della biodiversità 
promuovendone l’assunzione a ruolo di beni culturali; combattere gli sprechi; 
difendere il paesaggio, il suolo e il territorio. 
Per raggiungere le sue finalità, Slow Food è orientata in attività quali  coordinare e 
realizzare progetti di ricerca, catalogare e promuovere  la salvaguardia della 
biodiversità alimentare, promuovere e organizzare progetti per lo sviluppo di forme 
di agricoltura ecocompatibile;  promuovere o sostenere iniziative con l’obiettivo di 
preservare e valorizzare l’identità storico-culturale di un territorio specifico, cui si 
lega una particolare produzione, in particolare attraverso l’istituzione di Presidi per 
la difesa della biodiversità; sviluppare reti di relazioni, attività e iniziative a livello 
locale e internazionale con e fra le comunità del cibo, formate da tutti i soggetti che 
operano nel settore della produzione e della trasformazione del cibo; favorire la 
conoscenza e la fruizione dei prodotti del territorio attraverso iniziative che 
favoriscano la riduzione della filiera distributiva, il rapporto diretto tra produttore 
e coproduttore, e l’organizzazione di attività di turismo enogastronomico; 
promuovere, organizzare, gestire, partecipare ad attività educative anche nel campo 
della scuola e dell’università attraverso progetti di ricerca, coordinamento, 
formazione e aggiornamento, finalizzati a una piena attuazione del diritto allo 
studio, all’educazione alla salute, all’educazione sensoriale e del gusto, allo sviluppo 
di una corretta cultura alimentare.  
All’interno di Slow Food,  la struttura organizzativa territoriale di base è la Condotta, 
denominata anche Convivium, nel quale i soci esercitano la loro attività associativa. 
Ogni condotta possiede un territorio di competenza, stabilito sulla base 
dell’omogeneità storico culturale della zona, delle sue tipologie agroalimentari oltre 





4.3. I progetti di Slow Food  
 
4.3.1. L’Arca del Gusto 
L’Arca del Gusto è un catalogo di prodotti che appartengono alla cultura e alle 
tradizioni di tutto il mondo e che rischiano di scomparire. Sull’Arca “salgono” specie 
vegetali e animali, ma anche i prodotti trasformati perché, insieme alla biodiversità 
vegetale e animale, stanno scomparendo anche formaggi, salumi, pani, dolci. Tutti 
prodotti espressione di saperi contadini e artigiani non scritti ma complessi e ricchi 
di competenze e pratiche tramandate per generazioni. 
L’Arca nasce per segnalare l’esistenza di questi prodotti, denunciare il rischio che 
possano scomparire, invitare tutti a fare qualcosa per salvaguardarli. L’obiettivo 
dell’Arca è riscoprire le risorse di un territorio e valorizzarle. 
Per identificare un potenziale prodotto dell’Arca occorre prima di tutto individuare 
un prodotto particolare che, al presente, non è più presente sul mercato o che lo è in 
misura minore. È importante capire se qualcuno ha già fatto un lavoro di ricerca sul 
nostro territorio e se esistono testi, cataloghi di varietà e razze, libri di ricette che 
descrivono anche le materie prime. Così come è utile visitare orti botanici, banche 
del germoplasma, collezioni varietali di scuole agrarie e centri di ricerca.  
Per candidare un prodotto a far parte dell’Arca del Gusto, non è sufficiente aver 
trovato il prodotto su un catalogo, su internet, in una banca del germoplasma, ma 
occorre individuare un prodotto che anche se è raro è ancora prodotto, se si trova 
sul mercato o se si produce ancora in casa.  
È molto importante visitare i mercati locali concentrandosi sui prodotti meno 
comuni, facendo domande ai venditori. Occorre registrare i nomi dei prodotti (in 
tutte le lingue e nei dialetti), comprare campioni dei prodotti più interessanti, 
portarli a casa, assaggiarli, mostrarli a cuochi, ad agronomi, ad anziani della zona, 
chiedendo loro se li riconoscono, se hanno mantenuto le stesse caratteristiche di un 
tempo o se sono cambiati. 
Se ci occupiamo di un vegetale dobbiamo descrivere la sua forma, il peso, il colore, 
il sapore. Non dobbiamo fermarci alla specie (non basta sapere che è un pomodoro 
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o una ciliegia); è importante capire se si tratta di una varietà specifica, in che cosa si 
distingue dalle altre, se è legata a un territorio e in che modo, se è moltiplicata con 
sementi locali oppure acquistate, se è ingrediente di ricette particolari. 
I prodotti candidabili devono essere di interesse alimentare e possono 
comprendere: specie domestiche (varietà vegetali, ecotipi, razze e popolazioni 
autoctone), specie selvatiche (solo se legate a tecniche di raccolta, trasformazione e 
usi tradizionali), e prodotti trasformati. 
I prodotti devono essere di qualità (organolettica) particolare. La qualità è definita 
dagli usi e dalle tradizioni locali. Per giudicare la qualità di un prodotto non bastano 
analisi chimiche o fisiche, ma non è sufficiente neppure la degustazione. Bisogna 
conoscere l’origine del prodotto (in che territorio è nato: in alta montagna o in 
pianura? In una zona urbanizzata o isolata? In un clima umido o arido? In un’area 
ben definita o molto ampia?), confrontarsi con la comunità (è conosciuto da tutti o 
da pochissimi? È considerato un prodotto di pregio, destinato a feste e cerimonie, 
oppure è un prodotto povero?), conoscere la tecnica di trasformazione (è un 
formaggio a latte crudo o pastorizzato? È a pasta cotta, filata, cruda? È fresco o 
stagionato?), i metodi di conservazione (si affumica, si avvolge nella paglia?).  
Quindi, naturalmente, si assaggia e si cerca di valutare gli aspetti organolettici. Un 
prodotto è interessante se è complesso, cioè se cambia nel corso della degustazione, 
offrendo sensazioni che si evolvono e durano a lungo. Durante la degustazione è 
possibile individuare eventuali difetti (note di rancido, acidità eccessiva...), 
identificare le principali caratteristiche organolettiche (profumo, sapore, 
consistenza), capire se c’è equilibrio, armonia tra le varie componenti gustative e 
aromatiche; se il prodotto esprime bene il territorio e la tipologia (a volte un 
elemento apparentemente difettoso è invece tipico di quell’area e di quella tipologia: 
il gusto amaro, ad esempio, è un difetto nei formaggi di capra, ma è una caratteristica 
tipica di alcuni formaggi vaccini di alpeggio). Infine è fondamentale tenere in 
considerazione il gusto della comunità a cui il prodotto appartiene. Un prodotto 
europeo può essere difficile da comprendere e valutare per un degustatore africano, 
così come un prodotto asiatico può essere difficile da decodificare e valutare per un 
europeo, e così via. 
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I prodotti devono essere legati a un territorio, alla memoria, all’identità di una 
comunità e al saper fare tradizione locale.  Il territorio è un elemento chiave per la 
biodiversità. Non è sufficiente che un prodotto sia locale. L’aggettivo “locale” ci dice 
ben poco sulla storia e sulla tradizione di un territorio. Si possono coltivare 
localmente varietà migliorate, ibridi introdotti di recente e prodotti estranei alla 
cultura del luogo. I prodotti che ci interessano, invece, hanno un forte legame con il 
territorio inteso non solo come spazio fisico, climatico e ambientale, ma anche come 
contesto culturale e storico. Il territorio è terra, aria, acqua, clima, ma è anche lingua, 
dialetti, religione, artigianato, architettura, paesaggio.  Lontano dal suo territorio di 
origine, un seme, un ortaggio, un albero da frutta, una razza animale diventano 
“semplice” germoplasma, cioè materiale genetico. Le varietà vegetali e le razze 
autoctone danno il meglio delle loro potenzialità nel territorio in cui si sono 
acclimatate nel corso dei secoli grazie all’opera dell’uomo. Per questo, spesso sono 
più resistenti e richiedono meno interventi esterni (fertilizzanti, acqua e pesticidi 
nel caso dei vegetali; cure veterinarie e cibo nel caso degli animali). Sono quindi più 
sostenibili, sia dal punto di vista ambientale, sia dal punto di vista economico. 
I prodotti devono essere presenti in quantità limitate e a rischio di estinzione. Il 
rischio che scompaia del tutto un prodotto tradizionale può essere reale, ovvero a 
breve termine, quando il sapere, la manualità necessari per produrlo appartengono 
a uno solo oppure a pochi produttori, solitamente anziani. Non è sufficiente, infatti, 
una ricetta scritta, oppure una semplice spiegazione orale per allevare una vacca, 
coltivare un ortaggio, produrre un formaggio, un salume, un dolce tradizionale. Le 
produzioni tradizionali sono opera di artigiani e impararne le pratiche significa 
lavorare con loro per anni. Bisogna apprendere i loro gesti, acquisire sensibilità 
indefinibili ma necessarie per riuscire a mantenere costante la qualità di un 
prodotto anche se le condizioni in cui avviene la produzione (la temperatura, il 
grado di umidità dei locali di lavorazione o stagionatura, il periodo dell’anno in cui 
si produce, lo stato di salute degli animali, ecc.) cambiano. Solo le produzioni seriali, 
industriali, non prevedono possibilità d’interpretazione individuale, ma esigono, al 
contrario, processi codificati e l’uso di tecnologia in buona parte delle fasi di 
produzione. Il rischio di estinzione è reale anche quando un prodotto è realizzato 
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solo per autoconsumo, nelle famiglie. Oppure quando leggi iper-igieniste, in breve 
tempo, possono rendere illegali locali di stagionatura, di produzione, attrezzi e 
materiali importanti per la caratterizzazione di un prodotto. Nel caso di una razza a 
rischio di estinzione, il rischio è reale quando i capi rimasti sono pochi (poche 
centinaia, un migliaio...). È difficile invertire un processo di erosione genetica 
quando i numeri sono così bassi, occorre l’impegno delle istituzioni, dei tecnici, fondi 
per supportare gli allevatori e finanziare progetti di riproduzione. Il rischio è 
potenziale – cioè nel medio lungo periodo – quando la situazione sociale (dei 
produttori o dei consumatori) è tale da far prevedere, negli anni successivi, una 
diminuzione delle quantità prodotte e del numero dei produttori. O quando il 
prodotto, se pure ancora diffuso, non è valorizzato a sufficienza. I segnali di rischio 
sono molti e diversi: gli stili di consumo che mutano; il mercato che non apprezza 
più il prodotto e che lo paga poco, riducendone progressivamente la redditività; il 
territorio che si spopola e le persone in grado di produrre secondo tradizione che 
emigrano altrove in cerca di nuove occupazioni; il mancato ricambio generazionale; 
l’alterazione o la scomparsa di ecosistemi e paesaggi rurali; il mancato supporto da 
parte delle politiche agricole (nazionali e internazionali) e la scarsa attenzione da 
parte delle istituzioni. Anche l’incombere di produzioni industriali simili a quelle 
tradizionali (o spacciate come tali) che confondono il consumatore e lo orientano su 
versioni più omologate e standardizzate può velocemente espellere dal mercato i 
prodotti tradizionali, più indifesi, più fragili, meno supportati da pubblicità e 
marketing. 
La segnalazione di un prodotto deve inoltre rispondere ad alcune regole generali: È 
vietata l’introduzione nell’Arca di qualsiasi prodotto segnalato con il suo marchio o 
il suo nome commerciale  
Chiunque può segnalare un prodotto per l’Arca del Gusto, non è necessario essere 
un esperto, avere particolari competenze o essere un socio di Slow Food. È possibile 
segnalare prodotti del proprio territorio, ma anche quelli di altre comunità o altri 
paesi. Per candidare un prodotto è sufficiente compilare una scheda molto semplice, 
disponibile sul sito della Fondazione Slow Food per la Biodiversità. La scheda di 
candidatura può essere inviata alla commissione nazionale/regionale – nei paesi in 
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cui Slow Food ne ha istituita una – oppure direttamente alla Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità. Sul sito della Fondazione è possibile trovare l’elenco dei paesi in 
cui è presente una commissione e i relativi contatti per mettersi in comunicazione 
con i gruppi di lavoro locali. Questi due organismi – commissioni locali e Fondazione 
Slow Food per la Biodiversità – verificano che la segnalazione rispetti i criteri 
stabiliti dal progetto. Se la valutazione è positiva, la segnalazione viene inviata al 
comitato tecnico internazionale dell’Arca del Gusto. Se invece servono più 
informazioni, la commissione locale li richiederà al segnalatore. Il comitato tecnico 
internazionale è composto da soggetti appartenenti a diversi paesi, le cui 
competenze tecniche consentono di effettuare la valutazione ultima delle 
candidature e di approvare definitivamente l’inserimento nell’Arca. Questo 
organismo può, a sua volta, richiedere ulteriori informazioni alla commissione 
locale sui prodotti segnalati. 
Nel caso in cui non esista una commissione locale, è la stessa Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità che, una volta ricevuta la scheda, la sottopone al comitato tecnico 
per la valutazione. Dopo l’approvazione, il percorso dell’Arca prevede l’inclusione di 
una breve descrizione del prodotto sul catalogo on line presente nella sezione Arca 
del Gusto (Slow Food, s.d.). 
 
4.3.2. I presidi 
Le azioni suggerite da Slow Food per recuperare / valorizzare un prodotto che sta 
per scomparire consistono, essenzialmente, nel riunire i pochi produttori rimasti e 
renderli visibili, aiutarli a comunicare l’eccellenza gastronomica della loro 
produzione e aiutarli a capire se è possibile proporre dei prezzi più remunerativi; 
oltre al lavoro con i singoli , occorre ricostruire le filiere produttive che stanno per 
collassare; per questo, occorre recuperare materie prime di qualità andando a 
recuperare le tecniche produttive tradizionali ma anche innovarle senza snaturare 
la natura dei prodotti .  
Consapevoli della necessità di mettere in atto questa strategia, nel 1999 nasce in 
Italia il progetto dei Presidi. Dopo aver catalogato in tutte le regioni italiane 
centinaia di prodotti a rischio di estinzione con il progetto Arca del Gusto, Slow Food 
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decide di entrare concretamente nel mondo della produzione per conoscere i 
territori, incontrare i produttori e promuovere e far conoscere i loro prodotti, il loro 
sapere e il loro lavoro. 
Nel 2000 al Salone del Gusto, Slow Food presenta i primi 90 Presidi Italiani che sin 
da subito ricevono l’attenzione sperata e vantano un successo sia per quanto 
riguarda le vendite sia da parte dell’attenzione dei media.  
A seguire, nel 2002 il progetto cresce e si allarga in ambito internazionale: al Salone 
partecipano i primi 19 Presidi internazionali. Nascono i primi Presìdi del sud del 
mondo: in Africa, Sud America, Asia. Il progetto si adatta ai contesti più diversi e 
risulta efficace anche in realtà molto complicate dal punto di vista sociale ed 
economico. In molti casi l'attenzione per gli aspetti sociali (come il coinvolgimento 
delle donne o l'alfabetizzazione dei produttori) diventa determinante. Inoltre, nel 
sud del mondo Slow Food fornisce ai produttori assistenza tecnica, formazione, 
attrezzature (Slow Food, s.d.). 
Il progetto dei Presìdi, con gli anni, diventa uno dei veicoli più efficaci per mettere 
in pratica ed esemplificare la politica di Slow Food sull'agricoltura e sulla 
biodiversità. 
Gli obiettivi della creazione dei Presidi sono molteplici e differenti perchè ogni 
Presidio ha una natura diversa. Si possono comunque ridurre a quattro categorie di 
obiettivi: ambientali, economici, sociali e culturali. 
Gli obiettivi ambientali abbracciano temi come la salvaguardia della biodiversità e 
la sostenibilità delle produzioni. Sono obiettivi che si richiedono a tutti i partecipanti 
del Presidio. Per farne parte, occorre eliminare o ridurre i trattamenti chimici, 
garantire il benessere animale, salvaguardare il benessere animale e, quando 
possibile utilizzare energie rinnovabili e ridurre al minimo l’impatto ambientale del 
packaging. 
Gli obiettivi economici riguardano principalmente il miglioramento remunerativo 
dei produttori, sviluppare l’indotto locale e migliorare l’occupazione. Sono gli unici 
aspetti che possono essere misurati con indicatori numerici; la quantità del 
prodotto, il numero degli addetti in agricoltura, la variazione dei prezzi. 
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Gli obiettivi sociali rivestono il compito di migliorare il ruolo sociale dei produttori 
e rafforzare la loro capacità organizzativa; l’obiettivo viene manifestato quando 
vengono create associazioni o altre forme organizzative e si instaurano accordi e 
relazioni con le istituzioni sia pubbliche che private. Risultati di questo obiettivo 
possono considerarsi anche l’attenzione ricevuta da parte dei media e l’aumento di 
notorietà. 
Il rafforzamento dell’identità culturale dei produttori e la valorizzazione delle zone 
di produzione rientrano nella categoria degli obiettivi culturali e sono legati alla 
capacitò del presidio di realizzare pubblicazioni relative al prodotto e al territorio, 
la nascita di itinerari turistici e altre iniziative culturali. 
Anche l’attività dei Presidi Slow Food può essere semplificata in quattro operazioni: 
 la prima è l’identificazione dei produttori attraverso la loro ricerca nel 
territorio coinvolgendo tecnici, istituzioni e chiunque sia esperto del territorio 
oggetto di studio. 
5. la seconda è la definizione dell’area di produzione grazie all’aiuto dei 
produttori. In questa fase si raccolgono tutte le informazioni necessarie a 
redigere il disciplinare di produzione che rappresenta uno strumento per 
garantire la completa rintracciabilità dei prodotti , l’artigianalità e l’alta qualità 
del prodotto. 
6. la terza è il sostegno ai produttori che devono riunirsi in un’associazione con 
un marchio comune. 
7. e la quarta è la comunicazione con i consumatori; un’operazione che deve 
essere capace di raccontare ai consumatori tutto il mondo ci c’è dietro a un 
prodotto e dove è possibile trovarlo, acquistarlo e provarlo. 
Per aderire a un Presidio Slow Food, il produttore / produttori  devono fare richiesta 
al Responsabile del Presidio. L’adesione è libera, ma occorre sottoscrive e rispettare 
il Disciplinare del Presidio e il Regolamento. Il nuovo ingresso deve essere sempre 
soggetto all’approvazione di Slow Food Italia in accordo con la Fondazione Slow 
Food per la Biodiversità Onlus. 
Il Presidio ha due figure di riferimento: il responsabile e il referente. Il responsabile è 
un Fiduciario o un membro della Condotta Slow Food del territorio in cui si trova il 
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Presidio che ha un ruolo di coordinamento e raccordo tra i produttori e 
l’associazione regionale e nazionale Slow Food.  
Il referente è un produttore o un'altra figura nominata dall’associazione dei 
produttori ed è il garante del rispetto del regolamento e del Disciplinare del 
Presidio. 
L’adesione delle associazioni al progetto avviene tramite il meccanismo 
dell'affiliazione a Slow Food Italia. Con l'adesione al progetto dei Presìdi, 
l'associazione dei produttori si impegna a gestire un “catastino” (inventario) delle 
produzioni del Presìdio in cui registrerà ogni anno le produzioni degli associati e 
tutti quegli elementi utili a esercitare un autocontrollo da parte delle singole 
associazioni sulle produzioni dei propri associati. 
Ogni anno, ad ogni Presidio è richiesta, dalla sede nazionale di Slow Food, una quota 
di affiliazione stabilita secondo fasce predeterminate: con il versamento della quota 
di affiliazione, i Presìdi che hanno ottenuto negli anni passati sostegno concreto da 
parte di Slow Food contribuiscono attivamente a sostenere altri piccoli produttori 
meritevoli di promozione e tutela. 
In definitiva, con la partecipazione al progetto dei Presidi, si sostiene anche 
l'associazione Slow Food nel suo impegno culturale complessivo, non solo nei 
progetti di solidarietà e tutela della biodiversità. Per questo, i singoli produttori dei 
Presìdi sono anche soci di Slow Food Italia. 
I Presìdi. con lo slogan di Slow Food Buono, Pulito e Giusto, racchiudono il concetto 
di sostenibilità ambientale in quanto, un prodotto per essere etichettato come di 
qualità, deve essere buono per le caratteristiche organolettiche e per le connotazioni 
culturali rispettose dell’identità de territorio, pulito perché l’alimento deve essere 
sostenibile in tutte le sue fasi di lavorazione, dalla produzione delle materie prime 
al suo consumo e giusto nel senso della giustizia sociale; questo punto riguarda lo 
sfruttamento del lavoro e il fatto che troppi contadini non ricevono una giusta “paga” 
per ciò che fanno da un punto di vista sociale ed economico. 
Il sapore e la percezione organolettica del cibo non sono gli unici fattori da tenere in 
considerazione per definire la qualità di un prodotto in quanto bisogna anche 
valutare e dare uguale importanza alle fasi di produzione, promozione, di vendita, 
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di consumo e, infine, di dismissione del prodotto: il suo intero ciclo di vita. Lo studio 
di un packaging ecologico, che non inquini, che sia riciclabile e che rispetti le 
caratteristiche del prodotto è da questo punto di vista un elemento che può risultare 
determinante; il tutto, nel rispetto dei prodotti tradizionali, per fare in modo che le 
loro caratteristiche uniche siano conservate, rispettate ed apprezzate appieno. Dalla 
definizione di questo nuovo concetto di qualità e dalla possibilità che esso generi 
nuovi meccanismi economici sensibili alle esigenze ambientali, deriva la necessità 
di una presa di coscienza forte, che renda l'individuo capace di riconoscere, valutare, 
apprezzare e, infine, scegliere un prodotto. Un individuo che, informato sulle 
problematiche ambientali che alcune produzioni e alcune pratiche comportano, 
sulle conseguenze sociali che taluni indirizzi economici causano, sulle ragioni 
dell'impoverimento della biodiversità, non può più essere definito, al momento della 
scelta d'acquisto, un semplice consumatore. Con il suo gesto consapevole, motivato, 
egli può riconoscere maggior valore e maggior dignità ad un prodotto piuttosto che 
ad un altro, ha la possibilità di riconoscersi come un alleato del produttore: 
chiudendo il cerchio della catena produttiva egli ne fa parte e si scopre co-
produttore. 
 Slow Food propone ai produttori dei Presìdi Slow Food l'identificazione di un nuovo 
obiettivo da raggiungere in materia di sostenibilità ambientale del processo 
produttivo e degli imballaggi da esso determinati. 
Per questo richiede a ogni produttore dei Presìdi Slow Food l'adeguamento nel 
tempo delle proprie strutture produttive a sistemi ecosostenibili (dove per 
sostenibilità si intende la preservazione nel tempo delle condizioni ambientali, ma 
anche economiche, sociali, culturali, necessarie alla realizzazione dei prodotti 
oggetto di Presìdio) (Slow Food, s.d.). 
 
4.3.3. Terra Madre 
Nel 2004 nasce Terra Madre una Rete mondiale che riunisce tutti coloro che fanno 
parte della filiera alimentare e vogliono difendere l’agricoltura, la pesca e 
l’allevamento sostenibili, per preservare il gusto e la biodiversità del cibo. 
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Le comunità condividono i problemi generati dalla pratica di un'agricoltura 
intensiva pregiudizievole nei confronti delle risorse naturali e da un'industria 
alimentare di massa tendente all'omologazione de gusti e i grado di mettere in crisi 
l'esistenza stessa delle produzioni su piccola scala. 
Quasi 9.000 persone si sono riunite a Torino nel 2006 durante la 
seconda convention di Terra Madre: 4.803 agricoltori, allevatori, pescatori e 
operatori dell'agroalimentare artigianale provenienti da 1.583 comunità alimentari 
di 150 paesi; 953 cuochi; 411 professori e rappresentanti di 225 università, 2.320 
osservatori e accompagnatori e 776 volontari.  
L’edizione successiva si è svolta nel 2008 a Torino sempre in concomitanza del 
Salone del Gusto. 
Visti i successi degli eventi è stato creato il Terra Madre Day, una giornata per 
festeggiare il cibo locale e onorare le comunità che lo producono. Si svolge ogni anno 
il 10 Dicembre attraverso centinaia di eventi diversi e unici in tutto il mondo. 
Grazie a rilievo mediatico di cui gode, Terra Madre conta più di 100.000 soci in tutto 
il mondo e grazie a questa rete si possono generare in tempi brevi contati, relazioni 
opportunità e visibilità. 
Nel 2012 la rete di Terra Madre è cresciuta e si è rafforzata in tutto il mondo: i 
progetti locali si sono moltiplicati e il quinto meeting internazionale è tornato a 
ottobre con una nuova veste e un’integrazione ancora più profonda e visibile con il 
Salone Internazionale del Gusto. Questa più stretta collaborazione e 
compenetrazione è stata anche uno degli elementi fondanti del sesto Congresso 
internazionale i cui delegati, per provenienza, estrazione e rappresentanza, hanno 
dato pienamente conto della diffusione capillare della rete Slow Food e Terra Madre 
nel mondo (Slow Food, s.d.). 
Come nei Presìdi, Terra madre è una rete libera, è diffusa in 150 Paesi nel Mondo e 
sì propone in difesa delle piccole comunità territoriali, spesso messe in difficoltà 
dalle logiche di mercato globale che non riconoscono ai piccoli produttori il ruolo 
svolto nell’agricoltura perché considerati poco produttivi.   
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La Rete avvia delle soluzioni efficaci per l’aiuto dei produttori e dei territori in 
difficoltà partendo dai territori stessi, dai paesaggi, dalla conservazione delle specie 
e dalle abitudini culinarie locali. Difende e valorizza la biodiversità attraverso il 
concetto del “Buono, Pulito e Giusto” partendo dagli stessi territori che soffrono. 
Lo scopo della fondazione è la promozione di modelli sostenibili di produzione e 
distribuzione del cibo, attenti alla tutela del territorio, agli equilibri planetari, alla 
qualità organolettica, ambientale e sociale dei prodotti, alla salvaguardia della 
biodiversità, alla qualità della vita e del lavoro dei produttori, nonché quello di 
sostenere attività volte ad incrementare e migliorare la sicurezza alimentare, con 
particolare attenzione per i Paesi in via di sviluppo. Questi modelli sono 
rappresentati da “comunità del cibo” di tutto il mondo, formati da quei soggetti che 
operano nel settore agroalimentare, a partire dalla produzione delle materie prime, 
fino alla promozione dei prodotti finiti ed all’informazione dei consumatori. La 
fondazione promuove l'organizzazione e lo svolgimento di incontri mondiali tra le 
"comunità del cibo", rappresentative di una produzione alimentare di qualità.  
La fondazione, al fine di diffondere e far condividere le esperienze delle diverse 
"comunità del cibo" favorisce la creazione di una "rete delle comunità", all'interno 
della quale queste ultime possono comunicare, confrontarsi, analizzare problemi e 
tematiche che le riguardano e trovare soluzioni (Slow Food).   
 
4.3.3. Le Comunità del Cibo 
Le Comunità del Cibo sono formate da tutti gli attori di una filiera alimentare e 
rappresentano uno dei primi nodi della Rete di Terra Madre;  
Le Comunità del Cibo sono gruppi di persone che producono, trasformano e 
distribuiscono cibo di qualità in maniera sostenibile e sono fortemente legate a un 
territorio dal punto di vista storico, sociale e culturale. Le Comunità del Cibo 
condividono i problemi generati da un’agricoltura intensiva lesiva delle risorse 
naturali e da un’industria alimentare di massa che mira all’omologazione dei gusti e 
mette in pericolo l’esistenza stessa delle piccole produzioni. Si parte dalle materie 
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prime fino alla promozione dei prodotti finiti caratterizzati dalla qualità e dalla 
sostenibilità con le quali sono prodotti. 
Le Comunità del Cibo sono in costante crescita e formate da circa 1.000 comunità di 
cui fanno parte agricoltori, pescatori di piccola scala, allevatori di razze a rischio di 
estinzione, cuochi come trasformatori di prodotti di qualità. 
 
4.3.4. Alcuni esempi di Comunità del Cibo 
Di seguito si riportano alcuni esempi di Comunità del Cibo presenti in tutto il mondo. 
La scelta è ricaduta su progetti sia italiani che esteri anche per evidenziare la 
connotazione internazionale di Slow Food. Esistono svariate categorie ma ne 




- Agricoltori biologici del sud della Florida: La Paradise Farms è un’azienda 
agricola certificata, di cinque acri, situata nella zona tropicale della Florida del 
Sud. Cinque anni fa era una piantagione di avocado abbandonata, che la Paradise 
Farms ha riportato lentamente e con grandi cure alla vita. Qui si coltivano 
ortaggi, micro-ortaggi, erbe, fiori commestibili, frutta e verdura (comprese 
alcune varietà che appartengono all’Arca del Gusto USA). Tutto è coltivato 
lavorando, piantando, seminando e raccogliendo a mano. La fattoria è gestita 
solo da due persone e da una squadra di apprendisti che lavorano per due 
settimane, molti dei quali provengono dal programma per lavoratori biologici 
Willing Workers on Organic Farms (WWOOF). La fattoria vende i propri prodotti 
direttamente a un gruppo ristretto di ristoratori locali e organizza eventi per 
raccogliere fondi con cadenza mensile (Terra Madre, s.d.). 
 
- Rete dei produttori biologici boliviani: Quarantotto organizzazioni di 
produttori ecologici, 12 imprese eco-sociali e 9 Ong si sono riunite nell’Aopeb 
(Asociación de Organizaciones de Productores Ecológicos de Bolivia), 
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un’organizzazione economica di terzo grado senza fini di lucro. Attualmente 
Aopeb raggruppa circa 60.000 operatori biologici dei 9 dipartimenti boliviani 
che producono quinoa, cacao, caffè, noce amazzonica, frutta e ortaggi. 
L’associazione promuove la produzione biologica in Bolivia fornendo assistenza 
tecnica sia per la coltivazione sia per la trasformazione e organizza un sistema 
partecipativo per la certificazione biologica. Per la formazione dei produttori si 
istituiscono “scuole ecologiche” che promuovono lo scambio di conoscenze tra i 
contadini e stimolano la ricerca collettiva di soluzioni comuni. Si lavora, inoltre, 
per rafforzare la capacità imprenditoriale e commerciale delle organizzazioni 
(Terra Madre, s.d.). 
 
- Rete di produttori della Casamance: La Casamance è definita il granaio del 
Senegal, per via della sua ricchezza e delle molte etnie presenti nel suo territorio, 
dedite prevalentemente all’agricoltura ma anche alla pesca e all’allevamento. 
L’etnia più numerosa è quella dei Djola, agricoltori per tradizione. È una zona 
ricca di foreste ed è la regione del Senegal più ricca di acque e pioggia. 
Nell’economia familiare, sono molto importanti i prodotti della foresta, che sono 
trasformati dalle donne per produrre marmellate, succhi e sciroppi. Fra i più 
tipici dell’area ci sono il madd (Saba Senegalensis) e il toll (Landolphia 
heudoletii). Il madd è un frutto ovale, al cui interno si trovano numerosi grani 
ricoperti da un polpa gialla profumata e saporita. Può essere consumato fresco, 
con del sale e peperoncino, o trasformato in sciroppo o succo aggiungendo acqua 
e zucchero. Il toll è apprezzato per il suo gusto acidulo, rinfrescante e dissetante. 




- Coltivatori di aglio di Caraglio: Sulle colline di Caraglio (Cuneo) cresce un aglio 
particolare, aromatico, delicato, dolce e gentile, con la peculiarità di non 
rinvenire. È l’aj ’d Caraj – aglio di Caraglio – la cui coltivazione era un tempo 
molto diffusa nella fascia collinare di questo comune del Cuneese, grazie alle 
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caratteristiche del terreno e alle particolari condizioni climatiche. Oggi una 
comunità di produttori sta cercando di recuperarne la coltivazione attraverso un 
percorso di studio, riproposta e rivalutazione e utilizzando alcune colture 
intercalari – la patata piatlina e la ciarda, le lenticchie, il barbarià (coltivazioni 
miste di grano e segale da cui si ricava l’omonima farina, utilizzata per il pane e i 
biscotti) e le antiche varietà di mais ottofile adatte per la preparazione della 
polenta – in un’armonica rotazione agraria (Terra Madre, s.d.). 
 
- Coltivatori di carota Mora di Cadice: Questa cooperativa, che ne include altre 
tre (La Verda, El Indiano ed Esperenza Verde), vende diversi prodotti biologici o 
naturali. Essa comprende 14 produttori di cui 11 sono persone singole. 
La cooperativa commercializza, sia sui mercati locali sia nel resto della Spagna, 
mazzi di carote della varietà zanahoria morá, introdotta dagli Arabi quando 
arrivarono nella provincia di Malaga. Questa verdura, ricca di vitamine (A, B, B3, 
E) e sali minerali, è molto legata al territorio, ma la produzione è andata col 
tempo in declino e oggi la zanahoria morá è in via di estinzione. L’area dove la si 
coltiva è ormai limitata al comune di Cuevas Bajas. I soci della cooperativa 
sperano che la coltivazione e la vendita della carota mora di Cadice crescano nei 
prossimi anni (Terra Madre, s.d.). 
 
- Produttori di patata turchesa del Parco Nazionale del Gran Sasso e Monti 
della Laga: La comunità è composta dai membri dell’associazione dei coltivatori 
di patata Turchesa del Parco Nazionale del Gran Sasso e Monti della Laga, che 
conta attualmente circa 18 componenti tra agricoltori professionisti, ristoratori, 
punti vendita e simpatizzanti. L’associazione è stata costituita a ottobre 2009 ed 
è promossa e sostenuta dall’Ente Parco che porta avanti un progetto di tutela, 
recupero e valorizzazione di questa antica varietà di patata detta turchesa. Il 
progetto è iniziato nel 2005 dai pochi tuberi ritrovati nell’area protetta ed è 
partito dalla purificazione dalle principali virosi; dopodiché si è passati alla 
coltivazione di questo prezioso prodotto ormai quasi scomparso dalle tavole ma 
conosciuto e apprezzato dalla popolazione locale e riconosciuto oggi come 
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prodotto tradizionale. Il progetto di tutela prevede approfondimenti sulle 




- Comunità dei produttori di legumi della Murgia: In Murgia, la riscoperta dei 
legumi risponde alla necessità di intendere l’attività agricola come difesa del 
territorio, inteso come insieme di paesaggio, identità culturale e biodiversità. La 
comunità ha lo scopo di valorizzare gli aspetti economici e culturali murgiani 
tramite un approccio territoriale integrato che, valorizzando al meglio i saperi 
rurali, fa sì che vengano salvaguardati gli specifici e caratteristici sapori 
tradizionali autoctoni. La comunità dei produttori di legumi della Murgia coltiva 
le seguenti specie: lenticchie, ceci, fave, cicerchie, fagioli e piselli. Benché ogni 
azienda abbia già una lunga tradizione nella coltivazione delle specie citate, si è 
ritenuto opportuno iniziare un processo di omogeneizzazione delle tecniche 
colturali, al fine di ottenere un prodotto uniforme, riconoscibile, genuino e 
dotato di una chiara identità. L’obiettivo che si vuole raggiungere è quello di 
passare da un regime di produzione integrata a un regime di agricoltura 
biologica, abbandonando definitivamente il ricorso a presìdi fitosanitari di 
sintesi; un altro importante obiettivo sta nella riscoperta di varietà locali ormai 
estinte (Terra Madre, s.d.). 
- Coltivatori di lenticchie Alb Leisa: L’Alb Svevo si trova a pochi chilometri da 
Stoccarda e qui si trova una ventina di coltivatori di Alb Leisa (lenticchia nel 
dialetto svevo), che tenta da anni di mantenere in vita questa antica varietà di 
cereali. I coltivatori lavorano tutti secondo metodi biologici e sono certificati 
Demeter. La lenticchia dell’Alb Svevo richiede un maggior impegno nella 
lavorazione, soprattutto nella fase della pulitura (separare le lenticchie da varie 
impurità), ed è questa una delle motivazioni che ha influito maggiormente sul 
suo rapido declino e sulla scomparsa dalla dieta regionale. Solo nel 1985 si è 
tornati a coltivare questa varietà, che rimane comunque più dispendiosa in 
termini di tempo e lavoro rispetto alle altre varietà di lenticchie. Al fine di 
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rispettare la lenta ma crescente domanda di Alb Leise nella regione, è stata 
costituita un’associazione dai contadini, una rete che coinvolge nuovi produttori. 
Nel 2007 una delegazione di produttori ha ricevuto i semi originali di Alb Leisa 
(per qualche anno se ne è usata una variante) presso l’Istituto Vavilov e le 
lenticchie sono inoltre diventate passeggere dell’Arca del Gusto (Terra Madre, 
s.d.). 
 
- Fagiolo tarrestre della Serra di Peneda: Il fagiolo tarreste è originario della 
Serra di Peneda, vicino al confine con la Galizia, in Portogallo. Si caratterizza per 
essere un fagiolo piccolo, di pelle fina, a forma di rene. Ha una grande varietà di 
forme e di colori, con la predominanza del beige, ma anche di bianco, giallo, 
castano, nero e rosso. I fagioli possono essere lisci o striati. La pianta è semi-
rampicante, di precocità media, e ha baccelli piccoli e coriacei. Dopo la cottura il 
fagiolo rimane intero, con un interno cremoso e vellutato, di sapore intenso. In 
cucina si usa nelle zuppe e in piatti a base di pasta e riso. Questo fagiolo ha un 
alto tenore in fibre e acidi grassi insaturi, il che può contribuire alla riduzione dei 
livelli plasmatici di colesterolo e trigliceridi. È coltivato in pendenza, 
esclusivamente in terrazzamenti. Questo ha fatto sì che le operazioni colturali 
siano rimaste manuali. La semina va dalla metà di aprile a fine maggio, a spaglio 
o con la seminatrice. Normalmente il fagiolo viene consociato con il mais ma può 
essere coltivato anche da solo. La fertilizzazione è esclusivamente organica, a 
base di sterco maturo, e avviene in presemina. Dopo la raccolta, che avviene 
normalmente da agosto a settembre, si passa all’essiccazione, la sbucciatura e la 
selezione. Dopo la pulitura, il fagiolo si conserva anche per un anno, in casse di 
legno al cui interno si trovano foglie di alloro e di eucalipto. È un prodotto che fa 






PARTE II – I PRODOTTI DELL’ARCA DEL GUSTO A LUCCA: UNO STUDIO 
ESPLORATIVO 
 
5. I progetti per la tutela e valorizzazione della biodiversità 
agraria in Lucchesia 
 
5.1. Brevi cenni sull’evoluzione storica dell’agricoltura nella Lucchesia 
L’agricoltura nella Piana di Lucca ha avuto, nel passato, un ruolo importantissimo ed 
è ricordata perché capace di offrire raccolti rigogliosi. 
Nel XIX secolo, durante il periodo di governo di Elisa Buonaparte Baciocchi, furono 
mese in atto riforme per la promozione dell’agricoltura.  Nel 1847, il marchese 
Antonio Mazzarosa, autore del trattato “Pratiche della Campagna Lucchese” 
descrisse la città di Lucca come economicamente poco vivace, ma ne descrisse il 
paesaggio come uno “dei più belli che mai possa dirsi per ordine e ricchezza di 
vegetazione. Al vedere dall’alto questa pianura sembra proprio tutto un giardino. E’ 
divisa in tanti campi rettangolari più o meno grandi ma generalmente non maggiori 
di braccia quattrocento per il lungo e trecento per il largo, né minori di trecento nel 
primo e ottanta nel secondo; i quali campi hanno da ogni lato sul ciglio della fossa una 
fila d’alberi cui si raccomandano le viti” (Mazzarosa, 1847). Questo fa capire che 
l’agricoltura era condotta in unità poderali piccole ma molto produttive grazie anche 
alla possibilità di utilizzare le risorse idriche.  La stagnazione agraria si fece però 
presto sentire e, nella seconda metà del secolo l’emigrazione cominciò ad 
interessare anche il distretto della piana nonostante la presenza di piccoli 
insediamenti industriali nei settori agro-alimentare (industria molitoria), tessile e 
cartario che si avvantaggiavano delle importanti vie di comunicazione come la 
ferrovia e la strada Lucchese ma soprattutto della presenza della risorsa idrica 
(Regione Toscana). Nella seconda metà del ‘900 Lucca e la sua piana hanno espresso 
un notevole sviluppo industriale costituito da un tessuto di piccole e medie imprese 
operanti specialmente nel settore cartario e carto-tecnico. L’agricoltura ha perduto 
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molti attivi e molti spazi produttivi a vantaggio dell’urbanistica residenziale e di 
strutture ed attività secondarie e terziarie. 
L’evoluzione dell’agricoltura lucchese è riconducibile a tre periodi storici: 
 la massima espansione verso la fine dell’Ottocento, con una diffusa 
strutturazione della viabilità e una diffusa articolazione degli insediamenti nel 
territorio rurale; 
 la crisi del settore agricolo con una progressiva espansione degli insediamenti 
nel territorio rurale e l’inizio delle trasformazioni delle corti; 
 i processi di urbanizzazione diffusa sul territorio della Piana di Lucca e che ha 
causato una progressiva frammentazione delle aree agricole di notevole entità, 
un uso del suolo indiscriminato con una perdita quali-quantitativa delle 
“strutture portanti” dell’agro-ecosistema (Roncone, 2005/06); 
L’agricoltura Lucchese ha al suo interno tutta una serie di potenzialità territoriali, in 
parte già espresse ed in parte ancora da far emergere che derivano direttamente 
dalla propria storia e dalla collocazione territoriale (Coldiretti, s.d.).  
Ancora oggi comunque, l’agricoltura lucchese mantiene un elevato livello di 
diversificazione anche per i caratteri di un territorio rurale molto articolato e 
frammentato. La contemporanea presenza di aree di montagna, di collina e di 
pianura, di dimensioni aziendali relativamente piccole con una diffusa presenza di 
imprese a conduzione diretta e part-time e di un tessuto urbano che pervade e 
attraversa gli spazi aperti, ha finito per connotare l’agricoltura lucchese di una 
elevato grado di diversificazione sviluppando, al tempo stesso, anche una forte 
propensione alla tipicità dei prodotti. Una tipicità intesa come attaccamento alle 
specifiche tradizioni culturali e ai metodi di produzione e che non necessariamente 
è veicolata attraverso i canali moderni della filiera agro-alimentare ma, in molti casi, 
trova un’adeguata valorizzazione anche nei circuito locali proprio perché i volumi 
produttivi sono, di sovente, non elevatissimi. Logicamente, all’interno di un tessuto 
produttivo così articolato, non mancano esempi di agricoltura molto specializzata 
(es. floricoltura, viticoltura) con aziende dotate di notevoli capacità imprenditoriali 
e in grado di collocare i propri prodotti nei circuiti internazionali (Rovai, 2014).  
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In Lucchesia si sottolineano un certo numero di attività finalizzate alla riscoperta dei 
prodotti tipici locali grazie alla presenza di un certo coordinamento tra le istituzioni 
locali e tra gli operatori privati.  
Alcuni esempi sono il Paniere Lucchese e la Rete del Gusto nate con lo scopo di 
promuovere e valorizzare le produzioni agroalimentari di qualità del territorio. Del 
Paniere Lucchese fanno parte diverse categorie di prodotti: insaccati, fiori e piante 
ornamentali, formaggi, frutti, miele, olive e olio, farina pasta e prodotti da forno vini 
e ortaggi legumi e cereali. 
Un altro esempio importante di attività di valorizzazione è rappresentato dalla 
Condotta Slow Food Lucca Compitese e Orti Lucchesi che con il Presidio del Fagiolo 
Rosso di Lucca ha avuto un ruolo determinante nella salvaguardia e valorizzazione 
di un prodotto che rischia di scomparire e che oggi ha saputo trovare un adeguato 
spazio di mercato. 
 
5.2 La biodiversità orticola in Lucchesia 
Il territorio della Lucchesia è uno tra i più articolati della Regione Toscana: 
comprende una parte montuosa, coincidente con l’altopiano delle Pizzorne, con le 
ultime propaggini delle Alpi Apuane e con i Monti Pisani, una stesa compagine 
collinare disposta ad anfiteatro tra montagna e pianura, una vasta area pianeggiante 
nella quale si distinguono la piana delle corti rurali e dell’insediamento diffuso e 
quella bonificata dell’ex Lago di Bietina.  
Nella Lucchesia, l’agricoltura ha avuto, da sempre, un ruolo fondamentale nel 
connotare in territorio.  
Il Mazzarosa, nella sua opera prima citata, oltre a descrivere le comuni pratiche 
agricole, ci porta a conoscenza anche del tipo di vegetazione presente e delle  specie 
agrarie che venivano coltivate. Nel lavoro sono, ad esempio, elencate le piante 
spontanee presenti nel ducato lucchese in numero di 2.469 entità di cui fanno parte 
sia piante medicinali che tintorie e un elenco di piante coltivate sudddivise in otto 
classi: cereali, legumi, alberi da lavoro, alberi da frutto, alberi a bigatti, erbaggi ed 
erbe da frutto e infine erbe a tiglia. 
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Qui di seguito si riporta un elenco di alcune delle specie che sono pervenute fino a 
noi grazie all’opera del Mazzarosa: 
Nella Lucchesia, a metà ottocento,  era presente una grande biodiversità agricola in 
quanto si coltivavano 18 specie di cereali, 17 specie legumi e 27 specie di ortaggi. 
Cereali Legumi 
1. Grano (Triticum sativum) 
2. Campìo. 
3. Tosetto o senza resta. 
4. Biondetto con reste rosse. 
5. Bianchetto atto a brillarsi 
6. Marzuolo 
7. Farro (Triticum farrum). 
8. Orzo (Hordeum vulgare). 
9. Scandella (Hordeum istichum) 
10. Segale (Secale cereale). 
11. Granturco (Zea mais) 
12. Maggese. 
13. Sessantino. 
14. Saggina (Sorgum vulgare). 
15. Spargola (Sorgum saccharatum). 
16. Migglio (Panicum miliaceum) 
17. Riso (Oryza sativa) 
 
1. Fava (Vicia faba) 
2. Veccia (Vicia sativa) 
3. Veccia Bianca 
4. Veccia Nera 
5. Mochi (Lathyrus cicera) 
6. Piselli (Pisum arvense) 
7. (Ochrus palida) 
8. Fagiuoli (Phaseolus vulgaris) 
9. Fagiuoli Neri 
10. Fagiuoli Gialli 
11. Fagiuoli Grigi 
12. Fagiuoli Turchi 
13. Fagiuoli Bianchi 
14. Rampiconi (Phaseolus catiang) 
15. Lenticchie (Ervum leus) 
16. Cicerchie (Latyrus sativus) 
Ortaggi 
1. Zucca (Cucurbita pepo) 
2. Zucca a turbante 
3. Zucca da tabacco 
4. Zucca da inverno 
5. Zucca gialla 
6. Zucca nera 
7. Zucca vere 
8. Zucca bianca 
9. Zucca da olio 
10. Zucca lunga 
11. Popone (Cucumi melo) 
12. Cocomero (Cucurbita citrullus) 
13. Cavolo (Brassica oleracea) 
14. Lattuga (Lattca sativa) 
15. Indivia (Chichorium endivia) 
16. Sedani (Apium graveolens) 
17. Cardoni (Cynaria scholimus) 
18. Cipolla (Allium caepa) 
19. Porro (Allium porrum) 
20. Patata (Solanum tuberosum) 
21. Finocchio dolce (Anethum faeniculum) 
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22. Prezzemolo (Apium petroselinum) 
23. Maggiiorana (Origanum conferum) 
24. Pepolino (Timus vulgars) 
25. Salvia (Salvia officinalis) 
26. Selvastrella (Sanguisorba minor) 
27. Rosmarinum (Rosmarinus Officinalis) 
 
Grazie all’opera del Mazzarosa è possibile capire quali specie venivano impiegate in 
agricoltura e quelle che, ancora oggi, si coltivano. Altre specie sono state introdotte 
ma, successivamente, sono diventate delle specie “tradizionali” della zona. Tra gli 
“ortaggi, legumi e cereali” che fanno parte del Paniere Lucchese troviamo, ad 
esempio: Cardone o Gobbo di Lucca; Cavolo Riccio Nero di Lucca o Braschetta; Cipolla 
Lucchese; Fagiolo Cannellino di San Ginese; Fagiolo Giallorino della Garfagnana; 
Fagiolo Rosso di Lucca; Fagiolo Schiaccione di Pietrasanta; Fagiolo Scritto di Lucca; 
Fagiolo Stringa di Lucca; Pomodoro Canestrino di Lucca e di seguito ne riportiamo 
una breve descrizione. 
- Cardone o Gobbo di Lucca: Ecotipo a rischio di erosione genetica, 
probabilmente introdotto ad altre varietà ortive dalla Francia dove venivano 
coltivate specie a coste bianche; Nella Piana di Lucca il cardone era sconosciuto 
prima del novecento. Iniziò la coltivazione di questo prodotto Gargini Quintilio, 
fondatore dell’attuale ditta di sementi che porta ancora il suo nome. Con il tempo, 
selezionarono le piante che più si adattavano all’ambiente, resistenti al gelo con 
costole verdi e piene. Questa varietà si trova inserita in un listino di vendita di 
sementi del 1934 della ditta Gargini Quintilio e ciò indica che la produzione del 
seme era già notevole. Il primo coltivatore e produttore di semi è stato un cugino 
di Quintilio, Agostino Cesare, che fino agli anni '60 in località S.S. Annunziata 
(Lucca), ha proseguito sia la produzione di seme che la produzione del cardone 
come prodotto finito.  
- Cavolo Riccio Nero di Lucca o Braschetta; Ecotipo chiamato anche Cavolo 
Pesciatino da Foraggio è un accessione a rischio di erosione genetica. Era 
conosciuto su tutto il territorio nazionale tanto che lo troviamo già negli anni '30 
su vari listini. A quell'epoca però con il nome "pesciatino" intendevano la vera 
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Braschetta (cavolo nero). Nel 1934 era già presente nel catalogo della ditta 
Gargini. 
- Cipolla Lucchese; Varietà a rischio di erosione genetica, anticamente coltivata 
in Lucchesia e citata anche nell’opera del Mazzarosa. 
- Fagiolo Cannellino di San Ginese; chiamato anche Fagiolo Cannellino di Lucca, 
è un ecotipo a rischio di erosione genetica. La provenienza di questo fagiolo 
sembra essere la Francia da cui sarebbe stato introdotto agli inizi del secolo 
scorso. 
-  Fagiolo Giallorino della Garfagnana; chiamato anche Giallorino o Fagiolo 
Nano da sgusciare, è un ecotipo a rischio di erosione genetica. Di origine 
sconosciuta, è diffuso da tempo remoto in tutta la Garfagnana. Un vecchio 
documento storico dell'archivio del Comune di Castelnuovo Garfagnana, di metà 
ottocento, descrive un fagiolo nano di colore giallognolo con occhietto scuro che 
veniva coltivato nelle giare. 
- Fagiolo Rosso di Lucca; è una cultivar a rischio di erosione genetica. Fino a 
pochi anni fa la coltivazione di questo legume era relegata a poche aziende 
hobbistiche; attualmente grazie alla maggiore richiesta di produzioni tipiche e al 
lavoro di selezione massale di alcuni hobbisti la produzione del fagiolo rosso 
lucchese risulta attiva, ma non al punto da non far pensare ad un rischio di 
scomparsa dello stesso. Non è ben noto come tale fagiolo sia stato introdotto in 
Lucchesia, ma notizie della sua coltivazione risalgono ai primi decenni del secolo 
scorso. Può considerarsi un fagiolo unico visto che non esistono fagioli simili in 
altre regioni italiane come accade invece per altre varietà locali. Il fagiolo rosso 
di Lucca, analogamente a al fagiolo scritto di Lucca, veniva coltivato in 
consociazione con il mais al fine di utilizzare al massimo il terreno disponibile 
fornendo al tempo stesso alla leguminosa un ambiente fresco e riparato. 
- Fagiolo Schiaccione di Pietrasanta; è una varietà locale a rischio di erosione 
gentica. Lo Schiaccione è un fagiolo coltivato sin dall'antichità. Secondo gli 
intervistati proverrebbe dal Veneto e sarebbe conosciuto come Piattella veneta; 
in particolare, uno dei nostri intervistati ricorda che già il nonno lo coltivava 
almeno dalla fine dell'Ottocento. Veniva e tuttora viene prodotto nelle aree più 
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fertili della Piana di Lucca in terreni freschi, di medio impasto tendente al 
sabbioso. Come buona parte dei fagioli lucchesi, anche questo veniva coltivato in 
consociazione col mais: veniva seminato fra una pianta e l'altra di mais e in breve 
tempo i fusti volubili si arrampicavano agli stocchi del mais fino a raggiungerne 
le infiorescenze maschili. Veniva commercializzato anche fuori provincia e, in 
particolare, a Firenze dove è sempre stato particolarmente apprezzato. Nelle 
aziende della Versilia passavano i cosiddetti "fagiolai" ad acquistare il prodotto 
che poi distribuivano nelle province limitrofe: Firenze, Pistoia, Pisa e Livorno. 
- Fagiolo Scritto di Lucca; è un ecotipo a rischio di erosione genetica; La 
coltivazione e anche la produzione di questo fagiolo è stata riscoperta di recente 
per cui è da considerarsi sicuramente a rischio di estinzione se non vengono 
attuate misure di conservazione e di sviluppo necessari. Il Fagiolo Scritto di 
Lucca veniva coltivato in consociazione con il mais; non si hanno notizie certe 
sulla provenienza e da quanto tempo venga coltivato in Lucchesia. Di certo dalle 
testimonianze raccolte ad inizio secolo il fagiolo era presente nella piana di 
Lucca. La scarsa caratterizzazione del seme (vicino ai borlotti o forse di più, ai 
fagioli di Saluggia) e la difficoltà di coltivazione derivata da una sensibile 
scalarità di maturazione, lo hanno nel tempo relegato in pochi orti familiari fino 
a farlo quasi scomparire. Del resto la tecnica di coltivazione che è comunque 
rimasta tradizionale, anche se si sta cercando di apportare alcune innovazioni, 
necessita di notevoli apporti di manodopera e questo ha tolto la posibilità di 
mantenimento in modo simile al Cannellino di S.Ginese e Sant'Alessio e al Rosso 
di Lucca che ne hanno un po' condiviso la sorte. In questi ultimi anni un attento 
lavoro di cernita e selezione operato in particolare da due aziende ha consentito 
di riportare relativamente in purezza il seme e di valorizzare il lavoro di un 
numero imprecisato di hobbisti, perlopiù pensionati, che hanno consentito il 
mantenimento dell'ecotipo. La produzione per la vendita di prodotto secco è 
ripartita col raccolto del 2003 e si sta consolidando grazie alle nuove prospettive 
di mercato dovute alla maggiore attenzione del consumatore verso prodotti e 
piatti legati al territorio. 
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- Fagiolo Stringa di Lucca; è una varietà locale chiamata anche Fagiolo serpente 
argentato. È a rischio di erosione genetica. Introdotto in Lucchesia da molto 
tempo, tuttavia non se ne conosce la provenienza. Del resto una sua variante con 
baccello più scuro e sottile e seme scuro è presente un po' in tutta la Toscana 
interna e, soprattutto, nelle province di Firenze e Arezzo. Molto diffuso in tutta 
la Lucchesia per le sue qualità organolettiche e l'ottima produttività, era coltivato 
in terreni freschi, di medio impasto tendente al sabbioso. Questa varietà non ha 
conosciuto particolari momenti di crisi e, benché la sua coltivazione richieda 
notevoli apporti di manodopera, la produzione dello Stringa di Lucca è sempre 
riuscita a remunerare in modo significativo i produttori. Mentre il consumo del 
fagiolo Serpente toscano è piuttosto diffuso su tutto il territorio regionale, quello 
della Stringa è rimasto relegato alla Lucchesia: il baccello meno sottile e la sua 
colorazione verde argentata sono meno apprezzati sul mercato, benché in realtà 
la Stringa di Lucca denoti una maggior delicatezza di pasta (pasta più tenera) e 
di sapore (erbaceo meno accentuato).  
-  Pomodoro Canestrino di Lucca; è una varietà a rischio di erosione genetica, E' 
una cv selezionata nella Lucchesia presumibilmente alcuni decenni orsono. 
 
5.3. I progetti degli ultimi anni 
All’interno della Provincia di Lucca sono stati sviluppati diversi progetti riguardanti 
la valorizzazione e la promozione della biodiversità agricola. Fanno parte di questi 
le iniziative intraprese da Slow Food Lucca Compitese e degli Orti Lucchesi che ha 
dato vita al Presidiò del Fagiolo Rosso, ha intrapreso l’iniziativa degli Orti in 
Condotta, ha “adottato” l’orto comunitario Namikomago in Uganda in base 
all’iniziativa Mille Orti in Africa da parte della Fondazione Slow Food per la 
biodiversità e ha dato vita a diverse manifestazioni culturali come Slow-Folk. 
Un’altra iniziativa intrapresa all’interno del territorio della Provincia di Lucca è La 
Rete del Gusto che ha lo  scopo di valorizzare sia il territorio che le produzioni locali 




5.3.1. La rete del Gusto 
La Rete del Gusto rappresenta una rete intersettoriale di commercializzazione dei 
prodotti tipici, tradizionali e locali della Provincia di Lucca. Fanno parte di questo 
progetto Provincia di Lucca e Camera di Commercio di Lucca, Comunità Montana 
della Garfagnana, Comunità Montana della Media Valle del Serchio, Comunità 
Montana Area Lucchese, Comunità Montana Alta Versilia, Confcommercio, 
Confesercenti, Confartigianato, CNA, Coldiretti, CIA, Confagricoltura ed hanno come 
scopo  di promuovere lo sviluppo integrato del territorio provinciale attraverso 
valorizzazione e promozione del “Paniere Lucchese” rappresentato da produzioni 
agroalimentari di qualità. 
Per il perseguimento di tali obiettivi, è stato creato il “Paniere Lucchese” la cui 
finalità è quella di raccogliere in un unico strumento di promozione e valorizzazione 
tutte le produzioni agroalimentari di qualità della provincia di Lucca, fornire al 
consumatore uno strumento per individuare le produzioni agroalimentari di qualità 
di tutto il territorio provinciale, coordinare le attività di promozione e 
valorizzazione dei prodotti iscritti nel Paniere Lucchese, diventare il riferimento per 
altri Enti che si apprestino a intraprendere percorsi di valorizzazione delle 
produzioni agroalimentari provinciali, aumentare la commercializzazione, anche 
sotto forma di pacchetti multi prodotti delle produzioni del Paniere. 
Il paniere è costituito da tre categorie di prodotti:  
 prodotti tipici (Farro Della Garfagna IGP, Farina Di Neccio Della Garfagnana 
DOP,Olio Extravergine Di Oliva DOP, Vini Doc Montecarlo, Vini Doc Colline 
Lucchesi, Vino Igt Toscano); 
 prodotti tradizionali (Cavolo Riccio, Nero di Lucca, Cipolla Lucchese, 
Fagiolo Cannellino Di San Ginese, Fagiolo Giallorino Della Garfagnana,  
Fagiolo Rosso Di Lucca, Fagiolo Schiaccione Di Pietrasanta, Fagiolo Scritto Di 
Lucca,  Fagiolo Stringa Di Lucca, Granoturco Da Polenta Garfagnina O 
Formentone Otto File, Pomodoro Canestrino Di Lucca, Mela Casciana, Pesca 
Mora Di Dolfo, Pecorino Della Garfagnana E Delle Colline Lucchesi, Biroldo 
Della Garfagnana, Mondiola Della Garfagnana, Mortadella Di Maiale Di 
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Camaiore, Testa In Cassetta O Soppressata, Mortadella Nostrale Di Cardoso, 
Manzo Di Pozza Della Garfagnana, Boccone Al Fungo Porcino Di Coreglia, 
Salame Prosciuttato Di Ghivizzano, Prosciutto Bazzone Della Garfagnana E 
Valle Del Serchio, Torta D’erbi Di Lucca O Torta Co’ Becchi, Torta Di Farro 
Della Garfagnana, Pane Di Altopascio, Pane Di Patate Della Garfagnana, 
Pasimata Della Garfagnana, Necci Garfagnini, Focaccia Seravezzina O 
Schiacciata Di Seravezza, Buccellato Di Lucca, Olio Di Olivo Quercetano, Miele 
Di Spiaggia Del Parco Migliarino – San Rossore); 
 prodotti locali ( Azalea, Camelia, Cardone o Gobbo di Lucca, Pinoli Biologici 
Del Parco Migliarino San Rossore, Formaggio Accasciato, Pecorino Della 
Versilia, Pancetta Arrotolata Della Lucchesia, Salsiccia Di Maiale Della 
Lucchesia, Lardo Di Camaiore, Tizzone Di Giustagnana, Pane Di Azzano, Torta 
Di Pepe Di Camaiore, Olive Quercetane, Olive In Salamoia Della Lucchesia, 
Miele Della Valle Del Serchio, Miele Dell’alta Versilia, Trota Della Garfagnana, 
Funghi Porcini Della Dell’alta Versilia, Della Garfagnana E Della Valle Del 
Serchio, Carne Bovina Della Garfagnana E Valle Del Serchio, Formaggio 
Caprino Della Garfagnana E Media Valle Del Serchio, Scarpaccia, Latte 
Garfagnana Alta Qualita’, Acqua Oligominerale Del Parco Delle Alpi Apuane, 
Olio Extravergine Di Oliva Nostrano) 
La gestione del Paniere è affidata a un Comitato di Gestione che, al fine di ottimizzare 
le funzioni e i compiti di carattere organizzativo, è riconosciuto e individuato nel 
Comitato Tecnico della “Rete del Gusto”. Il comitato ha il compito di vigilare 
sull’integrità del paniere in relazione alle caratteristiche che qualificano e 
identificano i prodotti, vigilare sula corretta applicazione del regolamento del 
paniere (Rete del Gusto, 2005). 
Per entrare a far parte del paniere i prodotti devono avere origine nel territorio 
lucchese, devono essere prodotti dell’artigianato agroalimentare lavorati con 
metodi e ricette della tradizione locale e con materia prima di origine lucchese e 
italiana. I prodotti agroalimentari di qualità, devono avere una valenza territoriale 
riscontrabile nella storia, tradizione usi e costumi nell’uso del prodotto, essere 
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prodotti nel territorio della Lucchesia, avere una completa rintracciabilità ed avere 
una valenza economica. 
Una volta entrati a far parte della rete del gusto, le imprese possono godere dell’uso 
del marchio identificativo della rete, dell’inserimento dei dati anagrafici della 
propria azienda e uno spazio apposito nel sito web della Rete del Gusto. 
 
5.3.2 Il presidio del Fagiolo Rosso di Lucca 
Grazie alla Condotta Slow Food di Lucca e degli Orti Compitesi è stato possibile 
valorizzare e rivitalizzare il Fagiolo Rosso di Lucca che negli anni stava 
scomparendo a causa di un progressivo abbandono della popolazione ai prodotti 
locali perché ritenuti di poco interesse e ad un alto costo di produzione dovuto dalla 
coltivazione tradizionali caratterizzata da scarsi apporti di meccanizzazione.  
L’incremento di interesse da parte sia dei produttori sia consumatori verso la 
riscoperta e la valorizzazione dei prodotti locali, ha permesso di avviare progetti di 
recupero di questa coltura operando dapprima il recupero in purezza della semente 
e, successivamente, organizzando la commercializzazione e sponsorizzazione di 
questo prodotto.  
Ci sono voluti diversi anni di lavoro da parte dell'Associazione degli Agricoltori 
Custodi per recuperare anche altre varietà antiche presenti nel territorio. Grazie 
anche all’aiuto della Banca del Germoplasma della Regione Toscana si è riuscito a 
riportare l’attenzione su diciassette varietà di legumi anticamente coltivate in 
Lucchesia. Oggi queste varietà sono coltivate da alcuni produttori delle campagne 
lucchesi tra cui gli 8 specializzati in Fagiolo Rosso e soci della Cooperativa l'Unitaria, 
una realtà che riunisce 50 orticoltori della zona. I produttori hanno dato vita 
all’associazione Il Rosso e i suoi fratelli e ogni stagione si impegnano a moltiplicare 
le varie tipologie di fagioli e a coltivarle senza interventi chimici. Un patrimonio 
collettivo che il Presidio vuole valorizzare e riportare sul mercato, incentivando 
anche la ristorazione locale a proporre i piatti della gastronomia lucchese 
utilizzando i fagioli storici del territorio (Slow Food, 2011). 
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Il Fagiolo Rosso è anticamente radicato nel territorio della Lucchesia perché le 
antiche famiglie contadine seminavano questo prodotto sia per autoconsumo sia per 
usarlo come merce di scambio con altri prodotti agricoli.  
Abbiamo tracce della presenza di diverse varietà di fagioli anche nel trattato del 
Mazzarosa (1846) dove si fa riferimento alla coltura dei fagioli ed elenca un discreto 
numero di varietà, con notizie sulle tecniche colturali, sulle rese e sui risultati 
economici da parte di questa attività agricola. Altri documenti antecedenti (1781)  
come i testi delle Compagnie Religiose e i Sindacati delle Feste,  fanno riferimento 
alla coltivazione del fagiolo sul territorio (ARSIA TOSCANA, 2008).  
L’esperienza del Fagiolo Rosso rappresenta un esempio concreto di come, 
attraverso la riscoperta di antiche pratiche e colture, sia possibile sviluppare 
“nicchie di mercato” per le produzioni e coltivazioni antiche che. Altrimenti, 
sarebbero destinate alla scomparsa. Ma il processo di valorizzazione va ben oltre 
perché, oltre a questo, è possibile riscoprire e rafforzare l’identità storico-culturale 
di un intera con ricadute positive per l’immagine e reputazione del territorio stesso. 
 
5.3.2 I prodotti dell’Arca del Gusto a Lucca 
La condotta Lucca, Compitese, Orti Lucchesi è nata nel 1986 e raccoglie i territori 
corrispondenti alla Piana di Lucca, Compitese, Colline Lucchesi e Montecarlo e 
Oltreserchio. Il territorio amministrativo di riferimento comprende i comuni di 
Altopascio, Capannori, Lucca, Montecarlo, Porcari, Villa Basilica. 
La condotta è custode del Presidio del Fagiolo Rosso di Lucca, partecipa al progetto 
nazionale 10.000 orti in Africa, ha adottato l’Orto comunitario di Namikomago in 
Uganda, ha attivato 16 orti scolastici nel distretto di Capannori per l’AS 2013/14 per 
il progetto nazionale Orti in condotta, coordina il panel dell’olio Toscana Nord per la 
selezione della Guida agli extravergini. 
Nonostante gli effetti di un’urbanizzazione diffusa, la caratteristica principale di 
questo territorio è quella di offrire una grande varietà di panorami rimasti intatti 
nel tempo: si parte dalle stupende ville monumentali della parte nord per poi 
percorrere la Strada del Vino, che attraversa l’area di produzione dei DOC delle 
Colline Lucchesi e di Montecarlo, fino ad arrivare a sud, alla zona del Compitese, 
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situata a ridosso dei Monti Pisani, con i suoi oliveti dai quali si ricava un eccellente 
olio extra vergine d’oliva. Un paesaggio fatto di borghi, di mura antiche, di case rurali 
di pietra che lasciano intravedere tutt’oggi la loro storia e le attività tradizionali, 
prime fra tutte l’agricoltura e l’allevamento. Un territorio dunque che offre la reale 
possibilità di gustare ottimi prodotti della terra e riscoprire una cucina locale 
genuina e appetitosa che rispecchia in pieno le tradizioni di un tempo. Infine, solo 
un ultimo accenno a un itinerario di grande interesse naturalistico e storico che è 
quello offerto dai borghi delle camelie - Pieve e Sant’Andrea di Compito - che in 
primavera festeggiano la fioritura di esemplari secolari di questo splendido fiore con 
la Mostra “Antiche Camelie della Lucchesia”.  
All’interno della Condotta è presente un Presidio, Fagiolo Rosso di Lucca, due 
Comunità del Cibo, Coltivatori di Fagioli della Lucchesia e Comunità de Cibo del 
Compitese (agricoltori, allevatori e artigiani) e sono presenti diversi prodotti di 
particolare pregio: vini biodinamici, olio extravergine di oliva biologico, formaggio 
pecorino a latte crudo del Compitese, miele biologico del Compitese e ortaggi ( 
pomodoro canestrino di Lucca, cipolla lucchese, cardo gobbo lucchese interrato, 
rapini fagioli della Lucchesia,  cannellino di San Ginese, rosso e scritto di   Lucca, 
malato, lupinaro, mascherino, stringa di lucca, stortino, cappone e marmino, farina 




6. Il caso di studio 
 
6.1 Obiettivi dello studio e metodologia di indagine 
Il lavoro di indagine in campo si è posto l’obiettivo di reperire informazioni utili per 
valutare le opportunità di sviluppo e valorizzazione sul mercato locale di alcuni 
prodotti orticoli tipici della Piana di Lucca importanti anche per salvaguardare e 
tutelare la biodiversità agricola.   
L’indagine è stata condotta con la metodologie delle interviste dirette ad un 
campione di aziende (dieci) operanti nella Piana di Lucca. Le aziende sono state 
selezionate in base al tipo di prodotto orticolo e, nello specifico, l’attenzione è 
ricaduta su Pomodoro Canestrino di Lucca, Cardo Gobbo di Lucca e Fagiolo Stringa di 
Lucca.    
Le interviste sono state effettuate nel mese di Dicembre prevedendo la loro 
somministrazione in due parti: 
Nella prima parte dell’intervista, di tipo qualitativo e finalizzata ad esplorare le 
motivazioni alla base delle scelte dell’imprenditore / conduttore dell’azienda 
riguardo alla coltivazione del prodotto orticolo specifico, state poste delle domande 
riguardo: 
 alla decisione di coltivare prodotti “tradizionali” locali anziché affidarsi alle 
varietà / cultivar standard in modo da capire le motivazioni della scelta 
(attaccamento alla tradizione, richieste  del mercato, necessità di sviluppare 
nuovi segmenti di mercato, ecc.); 
 alle differenze riscontrate nella coltivazione delle cultivar tradizionali 
rispetto alle varietà standard (informazioni riguardo resistenza alle malattie, 
modalità di raccolta, conservazione e redditività, ecc.); 
 ai canali commerciali utilizzati per la vendita del prodotto, la soddisfazione 
nel pagamento e i problemi nella commercializzazione (tempi di pagamento, 
scarsa riconoscibilità del prodotto, non adeguato apprezzamento delle 
caratteristiche qualitative, ecc.); 
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 la presenza o meno di problemi riguardanti la diffusione del prodotto sul 
mercato, gli aspetti sui quali intervenire per favorire la loro maggior 
diffusione (tecnica di produzione, comunicazione / informazione, marketing 
attraverso la creazione di marchi e/o attività di promozione). 
La seconda parte dell’intervista ha riguardato la rilevazione della tecnica produttiva 
tramite la compilazione di una scheda di rilevazione del processo preparata su un 
foglio di excel. Ciò al fine di avere indicazioni / informazioni utili per definire una 
tecnica produttiva standard ed avere informazioni utili riguardo ai ricavi, costi di 
produzione, ore di lavoro impiegate e redditi conseguibili.  
È utile far presente che il campione di aziende intervistate è molto eterogeneo e, 
tendenzialmente, formato da aziende con superfici coltivate molto piccole e che, al 
tempo stesso, si presentano, molto diversificate nel livello di organizzazione. Sono 
infatti presenti, aziende agricole professionali, alcune di esse con attività 
agrituristica, aziende hobbistiche; aziende condotte da imprenditori anziani, ma 
anche aziende condotte da giovani imprenditori.  Si sottolinea, infine, che i dati 
rilevati non sono frutto di prove sperimentali derivanti da osservazioni in campo, 
ma sono dati stimati rilevati attraverso l’esperienza e la conoscenza diretta degli 
agricoltori ed, inoltre, non sono riferiti ad un anno particolare, ma ad processo 
produttivo che gli agricoltori stessi considerano medio o standard.  
Le dieci aziende intervistate non coltivano tutte necessariamente i tre i prodotti 
oggetto di analisi. In solo due aziende sono stati rilevati ii tre processi mentre nelle 
altre ne sono rilevati due (4 aziende) o uno (4 aziende). In base al prodotto coltivato, 
le aziende sono state ripartite in questo modo: 
Aziende 
Prodotto 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Totale 
Pomodoro canestrino X  X X X X X X   7 
Cardo Gobbo X X X X X      5 
Fagiolo stringa X X   X   X X X 6 




6.2. Inquadramento botanico e agronomico dei prodotti orticoli analizzati 
Al fine di dare una più chiara esposizione, si è reso necessario fare un 
inquadramento botanico e agronomico dei prodotti analizzati.  
 
6.2.1. Il pomodoro canestrino 
L’importanza della coltura del pomodoro è dovuta al notevole consumo delle 
bacche, di pregiate qualità organolettiche, sia allo stato fresco che di diversi derivati 
dell’industria conserviera. Per molto tempo fu utilizzato solo a scopi ornamentali e 
con pregiudizi riguardo la sua commestibilità (Baldoni  e Giardini, 1982). 
 
Fig. 1 Pomodoro Canestrino. 
La produzione del pomodoro ha una diffusione mondiale con una produzione 
italiana che si classifica ai primi posti. 
Il Pomodoro Canestrino di Lucca è una varietà a rischio di erosione genetica. Questa 
varietà è diffusa principalmente nelle province di Lucca, Pisa e Livorno anche se 
ultimamente la sua coltivazione si sta diffondendo un po’ in tutta la Toscana. 
 
Aspetti botanici e esigenze ambientali 
Il Pomodoro appartiene alla famiglia delle Solanacee, del genere Lycopersicon che a 
sua volta comprende due subgeneri:  
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 Il sub genere Eulycopersicon C.H.Mull che presenta frutti rossi  glabri di cui 
appartengono le specie L. pimpinellifolium Mill e la specie L. esculetum Mill. 
 Il sub genere Eriopersicon C.H. Mull che presenta frutti verdi e pelosi e 
comprende cinque specie: L. peruvianum (L.)Mill., L.pissisi Phil, L. cheesmanii 
Riley, L. hirsutum Hunb e Bompl, e L. glandulosum C.H.Mull.  
La specie Lycopersicon esculentum Mill presenta diverse varietà botaniche che 
differiscono per la morfologia della foglia e dei frutti: var. cerasiforme Hort. con 
frutto piccolo e sferico; var. pyriforme Alef. con frutto medio a forma di pera; var. 
comune Bailey, con frutti grandi, glabri e pluriloculari; var. grandiflorum Bailey, con 
foglie larghe a margine intero; var. validum Bailey a portamento eretto e cespugliato 
della pianta.  
Il pomodoro è una pianta a tendenza perennante e di durata varia, che si comporta 
come una pianta annuale in condizioni climatiche caratterizzate da temperature 
molto variabili nei diversi periodi dell’anno. Il portamento della pianta, 
originariamente espanso e strisciante, ha subito nel tempo diverse modifiche, in 
relazione agli interventi del miglioramento colturale, con la realizzazione di tipi a 
portamento più raccolto, fino al fusto eretto e con la creazione di bacche a frutto 
voluminoso. La radice è fittonante, ma con un’ampia rete di radici laterali più o meno 
superficiali. Il fusto pubescente, eretto nei primi stadi vegetativi, è poi decombente, 
di lunghezza variabile fino a oltre i 2 metri. Il fusto presenta numerose ramificazioni 
ascellari, più abbondanti nella parte basale. Vi sono diversi tipi di accrescimento, 
detti auto potanti o determinanti, nei quali l’apice vegetativo del fusto e dei rami, 
dopo aver dato luogo a un certo numero di foglie e di infiorescenze, interrompe la 
crescita.  
Le foglie sono alterne, grandi, lunghe fino a 20-30 cm, picciolate, irregolarmente 
pennatosette, alate, con foglioline diseguali, pubescenti con odore aromatico 
caratteristico.  
Le infiorescenze sono inserite sull’internodo e sono a grappolo, oppure a cima 
semplice o composta. I singoli fiori sono portati da peduncoli articolati, con calice 
gamosepalo a cinque lobi persistenti, con corolla pure gamopetala, gialla, rotata con 
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un numero di petali normalmente pari a cinque o maggiore. Gli stami, in numero 
solitamente uguali ai petali, sono corti con antere biloculari connate all’apice, 
formanti una colonna attorno al pistillo, costituito da un ovario supero pluriseptato 
e pluriovulare, con stilo terminante con stimma a capocchia, sporgente o non dalla 
colonna staminale. 
Il fiore è ermafrodita, auto-fertile, proterogino: la ricettività dello stigma, che rimane 
per 4-8 giorni, inizia all’apertura della corolla, mentre la deiscenza delle antere, che 
si verifica all’interno del tubo anterico, inizia 12 giorni dopo l’antesi. Questo può 
indurre una certa occasione iniziale di impollinazione incrociata. L’auto-
impollinazione è comunque favorita dal lungo periodo di ricettività dello stigma e 
dalla posizione dello stigma nei fiori brevi stili quali sono normalmente quelli della 
maggior parte delle cultivar attuali (Quagliotti, 1982). 
L’impollinazione avviene per scuotimento del fiore, che all’aperto è provocato dalle 
correnti d’aria, in serra deve essere favorito. Per la fecondazione è necessario 
almeno un granulo di polline e quindi l’impollinazione è condizionata dalla quantità 
di polline che cade sullo stigma. 
Il frutto è una bacca, di colore rosso di diversa tonalità, in altre giallo o bianco, di 
grandezza e forma molto variabile e si può presentare tonda, ovale, allungata di 
piccola media o grande pezzatura. Nel frutto si distingue un epicarpo liscio e sottile, 
il mesocarpo carnoso e sugoso, di sapore dolce acidulo e l’endocarpo suddiviso in 
due o più logge, costituito da tessuto placentare, nel quale sono contenuti i semi, più 
o meno numerosi. Il seme è piccolo, discoidale e schiacciato, ruvido, il peso di mille 
semi allo stato secco è di 2.5-3.5 g. 
Per quanto riguarda le esigenze ambientali, il fattore temperatura è il più incisivo. 
La coltura è prevalentemente diffusa nelle aree a clima mite. I limiti termici sono 
così indicati: 0-2°C minima letale, 8-10°C, minima biologica (zero vegetazione), 
ottimale notturna 13-16°C , ottimale diurna 22-26°C. 
Altri fattori che possono interferire nella produzione sono umidità, piovosità e 
ventosità. La disponibilità idrica è essenziale e la pratica irrigua è indispensabile per 
l’ottimizzazione della coltura (Baldoni & Giardini, 1982). 
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La durata del ciclo biologico è variabile sia per effetto delle condizioni climatiche che 
della varietà e della tecnica colturale. Il periodo tra semina e raccolta può variare 




Il pomodoro mostra una grande adattabilità a tutti i tipi di terreno purché ben 
drenati. I suoli più favorevoli sono di medio impasto, ricchi di sostanza organica. I 
terreni compatti o argillosi rallentano lo sviluppo della pianta impedendo 
all’apparato radicale di espandersi e svilupparsi adeguatamente. Anche i suoli limosi 
non sono ideali soprattutto per semine dirette a causa della possibile formazione 
della crosta superficiale. Il valore ottimale di pH è compreso tra 6,5 e 7. Il pomodoro 
non gradisce suoli con pH alcalino (pH di circa 8) e tollera valori di pH fino a 5,5.  
E’ una tipica pianta da rinnovo, per cui nelle coltivazioni di pieno campo apre le 
rotazioni. Per evitare fenomeni di stanchezza del terreno e fitopatie, il pomodoro, 
specie se coltivato in serra, non deve seguire a se stesso o ad altre solanacee per 
almeno 2 anni. La semina può essere diretta (in pieno campo) oppure in semenzaio 
con successivo trapianto. La semina diretta a file avviene in aprile (nel nord Italia) 
con distanze di interfila di 0,9-1,5 metri e distanze sulla fila di 20-30 cm, 
successivamente al diradamento, con una densità pari 3-5 piante al m2. In semenzaio 
la semina viene effettuata in febbraio-marzo e il trapianto a maggio. Rispetto alla 
coltura ortiva, la coltura da seme prevede densità d’impianto inferiori per 
consentire un’accurata individuazione delle piante fuori-tipo.  
Per quanto riguarda la concimazione, il pomodoro è considerato una specie 
depauperante con un ciclo vegetativo piuttosto lungo poiché sono necessari 70-90 
giorni per arrivare alla produzione e la coltura può durare anche 7 mesi (da seme a 
seme). Richiede quindi elevati apporti nutritivi. La fertilizzazione si effettua, in 
genere, dopo una aratura profonda seguita da un accurato affinamento del terreno. 
Per le colture in pieno campo è consigliabile una concimazione con 100 kg ha-1 di N, 
200 kg ha-1 di P2O5 e 100-150 kg ha-1 di K2O. E’ bene suddividere la concimazione 
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azotata in più interventi magari prevedendo la somministrazione di questo 
elemento anche con la fertirrigazione. 
Le coltivazioni più intensive di pieno campo prevedono interventi chimici di diserbo 
per combattere le principali piante infestanti annuali a ciclo primaverile estivo. 
Numerose sono le avversità sia di natura fisiologica che parassitaria per cui 
nell’ambito delle operazioni colturali non sono da trascurare i trattamenti con 
prodotti antiparassitari per il controllo degli attacchi di insetti e crittogame. 
Il pomodoro varietà “canestrino” si presenta ad accrescimento indeterminato e 
risulta molto produttiva.  
La coltivazione necessita di sostegni e può essere effettuata sia in campo che in 
serra. In quest'ultima situazione, squilibri idrici possono causare spaccature dei 
frutti e accentuare il fenomeno dei marciumi apicali.  
Gli interventi per equilibrare lo sviluppo vegetativo e riproduttivo consistono in 
ripetute scacchiature (eliminazione dei getti basali e ascellari) per consentire 
l’allevamento di un unico stelo, e defogliazioni (asportazione delle foglie basali) per 
migliorare l’arieggiamento.  
La cultivar non presenta particolare suscettibilità alle tipiche fitopatie della specie 
se coltivata in condizioni agronomiche idonee. Si semina in primavera ed estate, 
essenzialmente tramite semenzaio, le distanze da adottare in fase di trapianto sono 
di circa 40 cm sulla fila ed 100 cm tra le file. L’ epoca di maturazione va da Giugno a 
Ottobre per una produzione di quattro mesi.  
 
6.2.2. Il cardone o gobbo lucchese 
Cynara cardunculus, chiamato anche cardo, cardone o gobbo è un ecotipo diffuso 
prevalentemente a Lucca, Pistoia, Massa e Pisa, con qualche produzione presente 




Fig.2 - Cardo Gobbo di Lucca. 
Aspetti botanici e esigenze ambientali 
La specie Cynara cardunculus L. fa parte della famiglia delle Compositae e 
appartiene al genere Cynara.  
Al Cynara cardunculus L.  fanno riferimento tre sottospecie quali : 
 ssp silvestris Lam , il cardo o carciofo selvatico; 
 ssp altilis DC. o cardo propriamente detto o coltivato 
 ssp scolymus (L.) Hayek, il carciofo; 
Il cardo è una pianta erbacea perenne in natura e annuale in coltura. Presenta un 
apparato radicale molto profondo e ramificato; il fusto è robusto, striato da grosse 
nervature e ramificato in alto. Le foglie sono pennatosette, hanno un colore verde 
chiaro nella parte superiore e inferiormente si presentano biancastre; possono 
avere una lunghezza che va dai 50 ai 150 cm e si presentano frastagliate, inermi 
oppure spinose, fattore dipendente dalla cultivar. L’infiorescenza è un capolino 
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costituito da una parte basale (ricettacolo) nel quale sono inseriti i fiori, ermafroditi; 
insieme ai fiori sono presenti numerose setole bianche, traslucide che vanno a 
costituire il “pappo”. Il frutto è un achenio allungato, di sezione quadrangolare, di 
colore grigiastro bruno e screziato. La morfologia fiorale ed il meccanismo di antesi 
normalmente impediscono l’autoimpollinazione, per cui la fecondazione avviene 
tramite gli insetti. Possiamo distinguere diverse varietà di cardo in funzione delle 
dimensioni e del colore del rachide (costa), presenza e consistenza delle spine. 
Attraverso le caratteristiche varietali che rendono di pregio o meno una varietà 
possiamo distinguere varietà agronomiche e commerciali (Quagliotti, 1982). Fra le 
prime notiamo l’assenza di spine e il portamento eretto che facilitano le operazioni 
colturali (imbiancamento artificiale); delle caratteristiche di pregio commerciale, 
consideriamo la pienezza, la larghezza delle coste e tutti gli aspetti che in generale 
risaltano l’occhio dell’osservatore  
La coltura ortiva presenta un ciclo annuale mentre per la produzione del seme il 
ciclo è poliennale a partire dal secondo anno. 
Predilige un clima mite e sufficientemente umido. Il suo ciclo è autunno-primaverile 
in condizioni climatiche mediterranee mentre nelle zone più fredde è primaverile- 
estivo. Come esigenze termiche arresta la crescita a 0°C e muore a -2°C. La 
temperatura ottimale per la crescita si aggira tra i 10°C e i 15°C (Sogni, 1997). 
Nel nostro paese il cardo occupa un’estensione pari a 1200 ettari ed è possibile 
trovarla principalmente in Toscana e Piemonte.  
 
Aspetti agronomici  
La coltura esige terreni fertili, freschi, profondi di medio impasto e senza ristagni a 
reazione mediamente neutra. Si adatta a terreni mediamente sabbiosi e sopporta un 
certo livello di salinità. 
Il cardo si propaga per seme, con la semina in primavera (maggio), la raccolta viene 




Fig. 3 Fase della legatura del Cardo Gobbo di Lucca. 
La semina avviene direttamente sul terreno, precedentemente lavorato. La 
lavorazione generalmente consiste in un’aratura seguita da una o più operazioni di 
erpicatura per affinare il terreno e preparare il letto di semina. La semina viene 
realizzata “a postarella” ponendo 3-4 semi per buchetta con sesto di impianto 
variabile: in Toscana, nella Lucchesia, quello generalmente più adottato è 40-50cm 
sulla fila e 90-100 cm tra le file. Alla semina segue l’eliminazione manuale in diversi 
interventi delle pianticelle più deboli e peggio posizionate. 
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Per quanto riguarda le cure colturali, la pianta viene coltivata in asciutto, ad 
esclusione di irrigazione di soccorso nei mesi di luglio ed agosto. Per l'imbiancatura 
del prodotto vengono effettuate due operazioni di vangatura e rincalzatura a mano: 
questa fase dura 30 giorni in autunno e 60 in inverno. La tecnica tradizionale 
prevede che si leghi la pianta per i due terzi inferiori rivestendola al tempo con 
materiali opachi di natura varia (teli plastici, paglia, carta o cartone).  
In Toscana la variante contadina tradizionale consiste nell’interrare la vegetazione 
(opportunamente legata a un fascio) in una buca ricavata a fianco della pianta, 
avendo cura, sia di non danneggiare le foglie interne, sia di non staccare 
completamente il fusto dalle radici. Il prodotto così ottenuto prende il nome di Cardo 
Gobbo, dovuto alla curvatura che la pianta assume dopo l’interramento (Sogni, 
1997). 
Il controllo delle infestanti viene realizzato con interventi meccanici o chimici e la 
concimazione che viene effettuata è soprattutto organica; vengono impiegati anche 
concimi minerali soprattutto a base di fosforo e potassio con scarso apporto di azoto. 
Il cardo è soggetto ad avversità e parassiti da parte di vari agenti patogeni, (oidio o 
mal bianco, peronospora, marciume batterico, maculatura anulare, malattia delle 
macchie brune; danni da coleotteri, lepidotteri ed emitteri). 
La raccolta si esegue spesso scalarmente, ad imbiancamento avvenuto e il più delle 
volte viene eseguita manualmente. Le rese si aggirano sui 350/400 q.li per ettaro. Il 










6.2.3.Il fagiolo stringa 
 
 
Fig. 5 “Mazzetto” di fagioli stringa. 
Aspetti botanici e esigenze ambientali 
La specie Vigna unguiculata (L.) Walp. fa parte del genere Vigna appartenente alla 
sottotribù delle Phaseolinae, tribù delle Phaseolae e famiglia delle Fabaceae. 
Il genere Vigna è ampiamente presente in Europa, Africa e Asia ed è un genere molto 
affine al fagiolo. Il suo nome deriva dal botanico Domenico Vigna, vissuto nel XVII 
secolo a Pisa dove ricoprì il ruolo di Direttore dell’Orto Botanico dal 1609 al 1632.  
Al genere Vigna appartiene il fagiolo Stringa; è una pianta che mostra un tipo di 
accrescimento rampicante, con foglie trifogliate: le foglioline, con lembi appuntiti, 
sono lisce di un bel colore verde lucido. L’habitus di crescita è indeterminato, 
continua a fiorire e produrre seme fino a quando le condizioni climatiche lo 
permettono. 
Il fiore presenta un’epoca di fioritura medio-tardiva ed è caratterizzato da un colore 
violetto. Il baccello ha una lunghezza medio-lunga, con una sezione trasversale 
circolare, uno spessore sottile; è caratterizzato da un colore verde, una curvatura 
assente o lieve, non è presente il filo e all’interno contiene circa 20 ovuli. 
Lo stilo è corto e anche qui la curvatura è assente o lieve (Quagliotti, 1982).  
Il seme, ha una dimensione molto piccola, una forma appiattita, quasi ellittica e 
presenta un colore tra “camoscio” e rosso con lievi venature. L’ilo invece ha un 
colore tra il bianco e il marrone. 
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Il baccello, in fase di raccolta è molto lungo (35-40 cm), con uno spessore di circa 0.5 
cm e di colore verde.  
Fig. 6. Sementi di Fagioli Stringa pronti per la semina. 
Per quanto riguarda le esigenze climatiche è una specie simile al mais, la 
temperatura ottimale per il suo sviluppo è compresa tra 24 e 30°C unita ovviamente 
ad un’adeguata disponibilità idrica. Al di sotto dei 10°C lo sviluppo della pianta 
praticamente si arresta (Baldoni & Giardini, 1982). 
Aspetti agronomici  
La specie si adatta a diversi tipi di terreno, dai sabbiosi agli argillosi, richiedendo un 
buon drenaggio. Il fagiolo Stringa viene coltivato sia in serra che in pieno campo. Il 
seme è spesso riprodotto direttamente in azienda dal produttore. La semina viene 
effettuata dopo le normali operazioni di preparazione del terreno costituite da 
un’aratura leggera (25-30 cm) seguita da un'erpicatura generalmente effettuata per 
interrare il fertilizzante. Vengono utilizzati principalmente concimi a più alto titolo 




Fig. 7 Fagioli stringa messi a seccare pronti per essere sgranati. 
Generalmente si seminano 2-3 semi adottando il metodo “a postarella”, ravvicinati 
e leggermente ricoperti di terreno con un sesto d'impianto di circa 40 cm sulla fila, 
e di 1-1,5 m fra le file. Alcuni preferiscono la disposizione in file binate con distanze 
di 40 cm sulla fila, 50-60 fra le file della bina e 1 m fra le bine. La semina viene 
compiuta verso la metà febbraio in serra e, da maggio-giugno in pieno campo. 
Raramente si effettuano interventi di difesa. Viene irrigato regolarmente circa 1 
volta la settimana. La raccolta, effettuata manualmente, necessita da 6 a 8 passaggi 
per completarla. Per la commercializzazione in genere si confezionano i baccelli in 
mazzette dello stesso calibro legate ai due estremi con filo di paglia. La produzione 
non è costante e, nelle condizioni migliori, si possono superare i 70-80 q.li per ettaro. 
 




6.3.1 La tecnica di produzione 
Dalle interviste effettuate, risulta che il pomodoro canestrino viene seminato in 
semenzaio, con successivo trapianto delle piantine così ottenute, direttamente in 
campo. Solitamente la semina in semenzaio avviene nel periodo di febbraio-  marzo 
e, per avere un raccolto” scalare” la pratica può essere posticipata fino ad aprile. 
Per la preparazione del terreno sono seguite le tipiche fasi con una prima aratura o 
vangatura seguita da lavorazioni secondarie (es. fresatura) in modo da appianare il 
terreno per permettere un successivo trapianto.   
La fase di preparazione del letto di trapianto è preceduta da un intervento di 
concimazione minerale con N. P e K. A questa pratica segue un’erpicatura, 
operazione svolta sia per affinare il campo, sia per distribuire al meglio i concimi. 
Segue la messa in campo dell’impianto idrico necessario per l’irrigazione.  
Una volta sistemato il campo, avviene il trapianto delle piantine. Questo può 
realizzarsi da aprile a maggio. 
Pratica comune per la coltivazione del canestrino è l’allestimento di sostegni formati 
da pali, canne e reti, in modo tale che il canestrino cresca in altezza e favorisca anche 
le pratiche di raccolta che avvengono nei mesi estivi. In base ai dati raccolti queste 
operazioni appena descritte avvengono nelle aziende da aprile a maggio. 
Una volta che il trapianto è andato a buon fine e la pianta inizia a crescere, si 
effettuano le operazioni di legatura della pianta ai sostegni in modo da favorire un 
buon ancoraggio. 
Successivamente sono previste operazioni di scacchiatura, ossia pratiche di 
potatura verde che consistono nel sopprimere i rami infruttiferi in modo da favorire 
la crescita del frutto e permettere alla pianta di ricevere più luce. Queste operazioni 
non vengono fatte in un periodo preciso ma seguono la crescita della pianta. 
Solitamente avvengono nei mesi di aprile maggio e giugno. 
Vengono spesso effettuati trattamenti a base di rame per la protezione della coltura 
nei confronti delle crittogame. 
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Una volta effettuate tutte queste operazioni si può procedere alla raccolta che 
solitamente avviene scalarmente durante i mesi estivi e in tutte le aziende il metodo 
di raccolta è manuale. Una volta finito il raccolto è necessario smontare i tutori dal 
campo. 
Alle aziende inoltre, è stato chiesto di dare un opinione riguardo alle differenze tra 
le caratteristiche delle varietà locali e le varietà standard.  
Secondo le aziende (3), (4), (5) e (6) il Pomodoro Canestrino risulta più resistente 
alle malattie, le aziende (2) e (7) danno il parere opposto. 
Per quanto riguarda la resistenza ai fattori climatici, l’azienda (5) esprime un parere 
positivo, mentre secondo le aziende (2) e (7) questa varietà non è resistente. 
 
 
6.3.2 I risultati economici 
I coltivatori di pomodoro canestrino intervistati posseggono appezzamenti di 
terreno con estensioni che vanno dai 500 ai 4.000mq come si può osservare dalla 
tabella 2.  
La produzione ottenuta è stata (espressa in Kg.) è il risultato di una stima degli 
agricoltori riferita a un annata media non caratterizzata cioè da produzioni troppo 
elevate o il contrario. 
La produzione del Canestrino, secondo il sito dell’Arsia Toscana è, in media, 5.000 
kg/ha e, rispetto a questo dato, le produzioni nelle aziende intervistate evidenziano 
rese tendenzialmente molto basse con scostamenti notevoli dalla produzione 
standard. Nelle aziende (3) e (6) la minore resa è data dal fatto che esse praticano il 
metodo di coltivazione biologico ed, inoltre, il -80% dell’azienda (6) si spiega con il 
fatto che questa è un’azienda agrituristica e, quindi, il dato di produzione si riferisce 
al prodotto effettivamente venduto sul mercato e manca una parte importante di 




Solo per l’azienda (1) la produzione non subisce variazioni rispetto allo standard e 
l’azienda (8) evidenzia una produttività che, viceversa, è del 50% superiore. 
 
Tab 2 - Dati tecnico-economici rilevati dalla tecnica produttiva per il Pomodoro Canestrino 
I prezzi presentano una certa uniformità con il valore più basso a 1.20€ dell’azienda 
(7) che pratica un tipo di agricoltura convenzionale a il valore più alto di 2.20€  
dell’azienda (6) che utilizza pratiche biologiche. In media il prezzo del pomodoro 
canestrino è di 1.56€. 
I costi appaiono legati al tipo di coltivazione adottata e all’estensione del terreno: 
nelle aziende (3) e (6) i costi sono molto contenuti (42 € e 28 €) perché, essendo 
biologiche, oltre alle spese per la sistemazione del terreno e, sporadicamente, i 
trattamenti di verderame, non hanno altri tipi di costi. Le sementi provengono dalla 
precedente raccolto e quindi viene evitata anche questa spesa. 
Le altre aziende che praticano un agricoltura convenzionale, sostengono costi 
decisamente più alti anche in relazione alle maggiori superfici coltivate. 
I dati riguardanti produzione lorda vendibile e reddito lordo risultano essere 
proporzionati alla grandezza del terreno con valori che non scendono mai al di sotto 
dei 2.000€ con la particolarità dell’azienda (8) che presenta livelli di produzione 
lorda vendibile e di redito lordo particolarmente elevati. 
Al fine di poter operare un confronto tra i diversi processi produttivi, i redditi lordi 
sono stati parametrati alle ore di lavoro e ad una superficie standard di 1.000 mq. Il 
reddito lordo/1.000 mq presenta un valore medio di 3.998€. L’intensità d’uso del 
lavoro (espressa in ore/1.000 mq) è , viceversa, molto diversificata andando da un 
minimo di 115 ore (azienda (7)) ore a un massimo di 429 ore (azienda (1) e dovuta, 
probabilmente, ad una diversa impostazione delle operazioni di potatura verde e di 
raccolta.   
POMODORO CANESTRINO produzione std - kg/1000mq 5.000,00 
Nome  Mq QUANT. 
(kg.)

























Azienda 1 1.000,00                    5.000,00                         2,00 0,0% 10.000              702          9.298                 429        5.000         21,27 429          5000
Azienda 3* 500,00                       2.000,00                         1,50 -20,0% 3.000                 40            2.960                 108        4.000         27,00 216          4000
Azienda 4 2.500,00                    8.000,00                         1,20 -36,0% 9.600                 1.743      7.858                 469        3.200         17,00 188          3200
azienda 5 1.000,00                    3.000,00                         1,50 -40,0% 4.500                 1.184      3.316                 209        3.000         16,00 209          3000
Azienda 6* 1.000,00                    1.000,00                         2,20 -80,0% 2.200                 28            2.172                 295        1.000           7,00 295          1000
Azienda 7 3.500,00                 15.000,00                         1,20 -14,3% 18.000              3.429      14.571               402        4.286         36,00 115          4286
Azienda 8 4.000,00                 30.000,00                         1,30 50,0% 39.000              1.293      37.707               504        7.500         74,81 126          7500
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La redditività oraria è abbastanza elevata: nelle aziende che utilizzano il metodo 
convenzionale, esclusa l’azienda (8) che non possiamo considerare per il valore 
troppo elevato ( 74.81€/ora),  hanno una redditività oraria intorno ai 26.30 €/ora; 
nelle aziende biologiche il dato è molto variabile perché si passa dai 27.00 €/ora 
dell’azienda  (3) ai 7 €/ora della (6) anche se quest’ultimo dato è da prendere con 
cautela perché, come detto,  il prodotto raccolto non coincide con il prodotto 
venduto perché una parte è  utilizzata all’interno dell’agriturismo. 
 
6.3.3 I canali commerciali e le potenzialità del mercato 
Al fine di individuare il legame tra produttore/consumatore e tra 
produttore/territorio, si è resa necessaria un analisi dei canali commerciali 
utilizzati. All’interno del campione analizzato appare pratica abbastanza comune 
l’utilizzo di più canali. Per quanto riguarda la ricerca di un più stretto rapporto 
produttore/consumatore si evidenziano i classici canali di  filiera corta come la 
vendita diretta a casa e l’utilizzo del mercato contadino di Lucca.  












Az. N. 1 X  X X X 4 
Az. N. 3*  X    X 2 
Az. N. 4 X  X  X 3 
Az. N. 5 X X    2 
Az. N. 6* X     1 
Az. N.7    X  1 
Az. N.8    X  1 
Tab. 3 – I canali commerciali utilizzati dalle aziende 
Il pomodoro canestrino viene commercializzato, in buona parte, a livello locale con 
un’organizzazione di filiera ancora tradizionale che prevede la vendita ai grossisti 
sul mercato ortofrutticolo di Lucca e/o ad alcuni dettaglianti sempre della zona. Due 
produttori conferiscono alla Cooperativa L’Unitaria che mantiene rapporti sia con 
sistemi di vendita locali ma anche con GDO locali ed esterne al territorio lucchese 
(Unicoop Firenze e CONAD). 
Da un analisi della tabella 3 si evidenzia che, a parte le due aziende che conferiscono 
alla Cooperativa L’Unitaria e che, fortemente integrate verticalmente, tutte le altre 
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perseguono strategie di diversificazione delle vendite dove convivono 
contemporaneamente, canali tradizionali e canali più innovativi (es. vendita diretta 
e mercato contadino). Solo l’azienda (5) ha sviluppato una modalità di vendita 
completamente orientata ad un rapporto diretto con il consumatore finale.  
 
 DIFFUSIONE DEL PRODOTTO SUL MERCATO 








Az. N. 1 X X X   
Az. N. 3*    X X 
Az. N. 4     X 
Az. N. 5  X    
Az. N. 6* X   X  
Az. N. 7  X    
Az. N. 8  X    
TOTALE 2 4 1 2 2 
Tab 4. Opinioni delle aziende sulla diffusione del prodotto 
Successivamente, alle aziende è stato chiesto di esprimere la loro opinione sulle 
attività / azioni da portare avanti per aumentare / sviluppare le potenzialità di 
mercato di questo prodotto. Le opinioni degli agricoltori sono apparse piuttosto 
diversificate e, nonostante il giudizio negativo di due aziende sulle prospettive di 
sviluppo del pomodoro canestrino che, secondo loro, è sottoposto ad una agguerrita 
concorrenza sleale da parte di “ibridi” simili, emerge una visione positiva sulle 
prospettive di mercato del prodotto. In particolare l’azienda (1) ha suggerito diverse 
azioni per la valorizzazione del prodotto: la creazione di un marchio, la promozione 
attraverso la partecipazione a fiere e manifestazioni, le attività di informazione sulle 
specifiche caratteristiche del prodotto. Sulla creazione del marchio converge anche 
l’azienda (6) mentre la (3) è favorevole alla creazione di nuovi canali commerciali  è 
allo stesso tempo è sfiduciata rispetto ad altre iniziative perché pensa che la società 
(i consumatori) non pongono la giusta attenzione a questo prodotto. L’azienda (4) 
afferma, invece, di non essere favorevoli alla diffusione su altri mercati del prodotto 




6.3.4 Alcuni suggerimenti per la valorizzazione 
Al pomodoro canestrino di Lucca sono stati dedicati, in questi ultimi anni, diversi 
studi da parte sia delle istituzioni che di centri di ricerca. 
L’attenzione rivolta a questo prodotto è dovuta sia al significato che assume nella 
difesa del patrimonio genetico delle cultivar locali, sia al suo ruolo specifico di 
contribuire al mantenimento della biodiversità presente all’interno della provincia 
di Lucca. 
La valorizzazione del prodotto potrebbe vedere un primo passo importante, 
nell’iscrizione all’Arca del Gusto in qualità di prodotto locale, che vanta una 
tradizione ormai centenaria descritta e testimoniata nella storia. Al tempo stesso è 
prodotto che, sia per il consumo fresco che per la trasformazione, presenta delle 
caratteristiche organolettiche rispetto al prodotto standard anche se, presenta come 
elemento critico, la sua più facile deperibilità 
 
6.4. I risultati dell’indagine: il cardone o gobbo lucchese 
 
6.4.1. La tecnica di produzione 
La lavorazione principale del terreno avviene mediante aratura seguita da 
operazioni di fresatura per sminuzzare il terreno e ridurre la macrozollosità. In 
alcuni casi, in dipendenza dalle caratteristiche fisiche del terreno, sono presenti 
operazioni di vangatura; in un’azienda la vangatura precede la fresatura, mentre in 
un'altra avviene l’opposto. 
A queste principali fasi di lavorazione del terreno segue la fase della concimazione, 
solitamente a base di concimi minerali azotati, fosfatici e potassici con, in alcuni casi 
operazioni complementari di erpicatura o di ulteriore fresatura sempre con lo scopo 
di ridurre la zollosità del terreno e affinare il terreno per la successiva semina. 
Queste operazioni si svolgono a fine inverno- primavera (da Febbraio ad 
Aprile/Maggio).  
La prima fase della tecnica di produzione è apparsa simile in tutte le cinque aziende 
che trattano la coltivazione del Cardo Gobbo con qualche piccola differenziazione. 
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Segue la semina diretta in campo della coltura, operazione effettuata nel mese di 
maggio in tre aziende (1,2,3) mentre nella azienda (4) a giugno, mentre nell’azienda 
(5) alla semina si sostituisce il trapianto. La semina e il trapianto tardivo sono 
dovute al fatto che in queste due aziende - (1) e (4) - il Cardo Gobbo Lucchese non 
viene coltivato con il metodo tradizionale, ma attraverso una tecnica che richiede un 
imbiancamento indotto attraverso la copertura del fusto con materiali artificiali (es. 
Cardo di Nizza) ed è possibile posticipare la semina o il trapianto. 
Dopo la semina e/o il trapianto, nei mesi estivi, in tutte le aziende vengono svolte 
operazioni di diradamento delle piantine sovra numerarie, congiuntamente ad un 
controllo manuale o meccanico delle infestanti. In particolare, in due aziende, queste 
ultime vengono svolte mediante operazioni di sarchiatura e. di rincalzatura. In base 
alle condizioni climatiche, se necessario occorre effettuare interventi irrigui di 
soccorso. 
Eseguite le operazioni estive, a ottobre iniziano le operazioni di preparazione del 
prodotto alla vendita mediante l’imbiancamento. 
Il Cardo Gobbo, infatti, deve subire l’imbiancamento per essere pronto alla 
commercializzazione e questa operazione, nelle aziende intervistate avviene in due 
differenti modalità: 
Nel primo caso viene rispettato il metodo tradizionale lucchese, ossia vengono 
tagliate le foglie in eccesso, e l’ortaggio viene legato e sotterrato per i 2/3 nel terreno.  
Le foglie delle piante possono essere legate insieme, attorno all’asse centrale, per 
poi fare la rincalzatura. In alternativa, si può piegare la pianta in una fossa scavata 
di fianco ad essa, ricoprendola di terra e lasciando allo scoperto solo la parte apicale: 
in questo modo il cardo assume la sua caratteristica “gobba”. Questa tecnica, 
proteggendo la pianta dall’azione della luce, ha lo scopo di diminuire il gusto amaro 
dei gambi rendendoli anche più teneri. 
Nel secondo caso, l’operazione di imbiancamento viene indotta attraverso la 
fasciatura della pianta con teli che possono essere di diverso materiale. Questo 
apporto “artificiale” va a modificare anch’esso le qualità visive del prodotto 
rendendolo leggermente più chiaro ma non bianco come nel caso precedente, ma 
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non cambiano molto le qualità organolettiche perché il cardone rimane più amaro e 
duro. La motivazione di questa scelta di eseguire questa operazione è dovuta, 
essenzialmente, al risparmio di tempo anche se in questo modo si pere una delle 
specifiche caratteristiche del prodotto tradizionale lucchese. 
Le operazioni appena descritte vengono effettuate a partire dal mese di ottobre. 
Nelle aziende è emerso che per ottenere una scalarità della produzione nell’arco dei 
mesi invernali, le operazioni di interramento vengono svolte a scaglioni, 
posticipando le operazioni di legatura, rincalzatura (o fasciatura) ai mesi di 
novembre e dicembre. 
Il raccolto è possibile trovarlo sul mercato da ottobre a marzo. L’operazione di 
raccolta richiede un dispendio di tempo importante perché il prodotto prima di 
essere commercializzato deve essere pulito dalle foglie in marcescenza o in eccesso 
e lavato dalla terra. 
È inoltre emerso che in tutte le aziende la coltivazione del prodotto avviene 
manualmente. 
Alle aziende inoltre, è stato chiesto di dare un opinione riguardo alle differenze tra 
le caratteristiche delle varietà locali e le varietà standard.  
Secondo le aziende (2), (5) e (7) il Cardo Gobbo risulta più resistente alle malattie, e 
secondo le aziende (2) e (5) questa varietà risulta più resistente ai fattori climatici. 
6.4.2. I risultati economici 
Grazie alla scheda di rilevazione del processo produttivo, in azienda sono stati 
raccolti i dati anche sull’estensione della coltura, la quantità mediamente prodotta 
da ogni azienda, il prezzo medio di vendita, quantità e prezzi di mezzi tecnici e 
macchine utilizzate, le ore di lavoro impiegate. L’elaborazione successiva di questi 
dati ha permesso di determinare i valori della produzione lorda vendibile, l’entità 
dei costi variabili e, quindi, per differenza il reddito  ( o margine) lordo colturale; 
questi parametri sono stati poi rapportati alla superficie coltivata e alle ore di lavoro 
impiegate dall’imprenditore agricolo al fine di determinare dei parametri tecnico-
economici importanti per la valutazione: reddito lordo/1000 mq, reddito lordo/ora,  




Tab. 5 - Dati tecnico-economici rilevati dalla tecnica produttiva per il cardo gobbo 
Prestando attenzione alla tabella 5, appare evidente fin da subito che i soggetti 
intervistati coltivano il cardone su superfici con estensioni molto differenti, che 
vanno dai 700 ai 7300 mq. Pertanto, al fine di poter comparare i risultati è stato 
necessario riportare i dati ad una superficie convenzionale di 1000 mq ritenendo 
questa la dimensione più idonea per una coltura orticola intensiva. 
Il dato riguardante i quantitativi di produzione è frutto di una stima da parte degli 
agricoltori riferita a un annata media, cioè non caratterizzata da raccolti abbondanti 
o scarsi e nella maggior parte dei casi, gli agricoltori non hanno utilizzato dati precisi 
ma dati approssimativi. 
Secondo quanto si legge in bibliografia, la produzione media del cardone è di 12500 
kg/ha (o 1250 kg/1000 mq); nelle aziende rilevate si è riscontrato che nelle aziende 
rilevate presentano tutte rese più basse. 
Come detto in precedenza, la coltivazione può essere effettuata con due differenti 
tecniche produttive; quella tradizionale lucchese che prevede l’imbiancamento del 
prodotto attraverso l’interratura e l’altra, che prevede un imbiancamento indotto 
con l’utilizzo di teli che rivestono e ricoprono il fusto. 
Le aziende N. (1), (2) e (3), utilizzano la tecnica produttiva dettata dalla tradizione 
lucchese e mostrano rispettivamente rese che si discostano dalla produzione 
standard del -17.8%, -33,3% e – 68,0%. In quest’ultimo caso, la differenza molto 
elevata si spiega con il fatto che l’azienda (3) è un’azienda che pratica l’agricoltura 
biologica. 
Le aziende (4) e (5) utilizzano la tecnica dell’imbiancamento indotto e mostrano 
entrambe rese più basse del -60%.  Si assiste anche in questo caso a una grande 
variazione negativa. 
Nome  Mq QUANT. 
(kg.)















Azienda 1 7.300,00      7.500,00     2,50                    -17,8% 18.750                      975                                 17.775    820          2.435                                     21,68 112 1027
Azienda 2 3.000,00      2.500,00     2,00                    -33,3% 5.000                         953                                 4.048       434          1.349                                     9,34 145 833
Azienda 3 2.500,00      1.000,00     4,00                    -68,0% 4.000                         285                                 3.715       221          1.486                                     16,85 88 400
Azienda 4 1.000,00      500,00         1,60                    -60,0% 800                            228                                 572          97            572                                         5,90 97 500
Azienda 5 700,00          350,00         2,50                    -60,0% 875                            400                                 475          115          679                                         4,14 164 500
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In definitiva, si registra una produzione in kg/1000 mq più bassa rispetto a quanto 
si legge in letteratura, ma in ogni caso, si raggiungono rese maggiori con la tecnica 
tradizionale lucchese (tranne nel caso dell’azienda (3) che utilizza il metodo 
biologico) 
Per quanto riguarda l’intensità d’uso del lavoro espressa dal rapporto tra ore 
manodopera/1000mq emerge che non vi è una correlazione con la tecnica 
produttiva (es. ci saremo aspettati un impiego di lavoro più elevato per chi adotta la 
tecnica tradizionale lucchese). In realtà il dato è disomogeneo e diversificato per 
ognuno dei soggetti intervistati e, forse, maggiormente legato alla diversa 
capacità/velocità nelle operazioni di campo da parte degli agricoltori. 
I prezzi non sono uniformi a causa dell’utilizzo di differenti canali commerciali e di 
prodotti non coltivati con la tecnica produttiva tradizionale lucchese. Il prodotto 
tradizionale lucchese che, come detto, ha una maggiore qualità organolettica, 
sembra essere apprezzato anche dal mercato perché raggiunge prezzi più elevati (da 
2.5€/kg ai 4€ al kg per il prodotto biologico); il prodotto ottenuto mediante la 
tecnica alternativa che risulta più amaro e duro, ha anche un prezzo inferiore che 
arriva fino a 1.60 €. In media, il prezzo del prodotto si aggira intorno a 2,50€. 
Le aziende, affrontano diverse spese per la coltivazione del cardone. I valori dei costi 
variabili sono in funzione della tecnica produttiva utilizzata, dell’estensione del 
terreno, dall’acquisto di sementi o dal trapianto delle piantine e dall’utilizzo o meno 
di fertilizzanti. Alcuni costi sono sembrati superiori per scelte tecniche particolari:  
 nel caso dell’azienda (5) il costo di produzione è dovuto al trapianto delle 
piantine al posto di utilizzare la semente; 
 nel caso dell’azienda (2)  invece all’utilizzo di stallatico per il terreno oltre 
all’utilizzo di fertilizzanti; 
I dati riguardanti produzione lorda vendibile e reddito lordo (per 1000mq) possono 
essere suddivisi anche in questo caso in due fasce. Troviamo valori maggiori per gli 
agricoltori che utilizzano il metodo tradizionale e valori minori per chi utilizza il 
metodo dell’imbiancamento indotto. 
86 
 
Per quanto riguarda il reddito lordo/1000 mq risulta una maggiore redditività nella 
coltivazione del prodotto tradizionale rispetto all’altro tipo.  
Si mostra una certa coerenza con l’andamento della redditività anche per il dato 
riguardante il reddito lordo/ora. Il prodotto tradizionale ha dei valori che vanno dai 
9,34 € ai 21,68 €, mentre le due aziende che non praticano la tecnica tradizionale 
mostrano anche in questo caso valori inferiori (4,14 € e 5,90€). Il dato, anche se 
riferito a un reddito lordo (che quindi non tiene conto dell’incidenza dei costi fissi)15 
evidenzia una redditività decisamente interessante per la coltura soprattutto 
quando fatta con la tecnica tradizionale lucchese. 
 
6.4.3. I canali commerciali e le potenzialità del mercato 
Al fine di individuare il legame è tra produttore/consumatore e tra 
produttore/territorio è stata svolta un’analisi dei canali commerciali utilizzati. 
All’interno del campione analizzato appare pratica abbastanza comune l’utilizzo di 
più canali di vendita. Per quanto riguarda i canali di vendita orientati a riavvicinare 
produttore/consumatore appaiono canali orientati alla filiera corta come la vendita 
diretta a casa e l’utilizzo del mercato contadino di Lucca assieme ai canali più 
tradizionali.  












Az.( 1) X  X X X 4 
Az.(2)    X*   1 
Az.( 3 ) X    X 2 
Az. (4) X  X  X 3 
Az. (5) X X    2 
Tab 6. Canali commerciali utilizzati da ogni singola azienda 
Per quanto riguarda il rapporto produttore/territorio, è presente uno scenario di 
“filiera intermedia” in quanto oltre a servire il mercato ortofrutticolo di Lucca e 
                                                        
15 Nelle valutazioni riguardati la redditività aziendali si fa riferimento, di solito, al reddito netto e non 
al reddito lordo orario perché l’incidenza dei costi fissi è importante per determinare l’efficienza 
d’uso del lavoro. In questo caso, però, essendo l’obiettivo dell’indagine la comparazione tra processi 
colturali differenti e in aziende differenti, tale aspetto può essere trascurato essendo i costi fissi 




alcuni dettaglianti della zona si va a servire anche la Cooperativa L’Unitaria che 
mantiene rapporti sia con sistemi di vendita locali ma serve anche GDO esterne al 
territorio lucchese. Tutte le aziende, fatta eccezione per la (2), utilizzano almeno due 
canali di vendita ed una in particolare (5) è orientata alla filiera corta in modo 
esclusivo facendo solo vendita diretta e mercato contadino. L’azienda (1) è quella 
che presenta la maggior diversificazione commerciale con ben 4 canali utilizzati. 
Particolare è il caso dell’azienda (2) che, pur producendo il Gobbo tipico della 
Lucchesia, vende il prodotto al mercato ortofrutticolo di Pisa e per certi aspetti, ciò 
testimonia che il prodotto trova collocazione anche al di fuori del contesto locale.  
L’azienda (3) è biologica ed opera nell’ambito della vendita diretta a casa e serve 
alcune botteghe della zona mantenendo, quindi, uno stretto rapporto sia con il 
consumatore che con l’economica locale. La stessa strategia è perseguita 
dall’azienda (4) che non è biologica. 
Alle aziende è stato, infine, domandato, quali strumenti e/o azioni fossero più idonee 
per la valorizzazione del Gobbo. Sono emersi pareri contrastanti e tra questi anche 
un certo fatalismo ritenendo ormai questo prodotto avviato verso l’abbandono. Chi 
ha evidenziato maggior entusiasmo è stata l’azienda (1) che vedrebbe sia nella 
creazione di un marchio, sia nella promozione del prodotto nelle fiere ed eventi 
gastronomici sia, infine, nelle attività di informazione al consumatore, delle buone 
pratiche per la diffusione del cardone.  
L’azienda (2) vede negli interventi di promozione e la partecipazione a nuovi canali 
commerciali buone pratiche di diffusione del prodotto; anche l’azienda (3) è 
d’accordo con quest’ultima proposta ma allo stesso tempo appare sfiduciato e 
sfavorevole ad altre iniziative in quanto pensa che i prodotto non riceva la giusta 
attenzione da parte dell’intera società. L’azienda (4) ha una visione più pessimistica 
perché non vede possibile la diffusione su altri mercati in quanto ogni territorio è 
attaccato ai propri prodotti. Infine, l’azienda (5) vedrebbe con favore lo sviluppo di 





 DIFFUSIONE DEL PRODOTTO SUL MERCATO 








Az.( 1) X X X   
Az.(2)   X  X  
Az.( 3 )    X X 
Az. (4)     X 
Az. (5)  X    
TOTALE 1 3 1 2 2 
Tab 7.  Opinioni delle aziende sulla diffusione del prodotto 
 
6.4.4. Alcuni suggerimenti per la valorizzazione 
Il cardo gobbo gode di una certa fama sia all’interno della Lucchesia sia fuori. È 
famoso sì per la sua caratteristica “gobba” sia per effetto delle sue qualità 
organolettiche che lo rendono al gusto dolce e tenero.  Rappresenta un piccolo 
patrimonio della comunità lucchese in quanto è un prodotto locale e ritrovabile 
soltanto nella piana di Lucca. 
Per la valorizzazione del prodotto si suggeriscono le seguenti attività:  
 informazione e promozione al fine di incentivare la conoscenza di un 
prodotto di qualità unico nel suo genere; creazione di eventi di degustazione 
guidata  durante manifestazioni gastronomiche in modo da ampliare la 
conoscenza del prodotto 
 incentivazione della produzione attraverso il metodo tradizionale lucchese 
per non perdere visto anche i risultati economici interessanti della 
coltivazione; 
 partecipazione a fiere e manifestazioni in modo da ampliare la conoscenza 
del prodotto; 
 possibili attività di ricerca per verificare la possibilità di meccanizzare 
l’operazione di sotterramento; 
Anche in questo caso, il prodotto potrebbe salire all’interno dell’Arca del Gusto in 
quanto ha una sua tradizione e una sua storia, è presente una consistente 
produzione all’interno del territorio, rischia di scomparire se sostituito cultivar con 




6.5. I risultati dell’indagine: il fagiolo stringa 
 
6.5.1. La tecnica di produzione 
Il processo di produzione del fagiolo stringa parte con la lavorazione principale del 
terreno. Dall’analisi delle schede relative alla tecnica di coltivazione, in quattro delle 
sei aziende intervistate, nel periodo primaverile (marzo/aprile) avvengano le 
operazioni di aratura e successivamente fresatura o erpicatura del terreno. Solo in 
un’azienda queste operazioni avvengono nel mese di maggio a causa probabilmente 
di un utilizzo del prodotto per l’autoconsumo. 
Alla preparazione del terreno seguono le fasi di assolcatura e semina diretta; la 
concimazione (che in certi casi precede l’assolcatura) avviene con concimi 
prevalentemente a base di fosforo e potassio e a basso contenuto di azoto. In altre 
aziende, la concimazione del terreno avviene dopo la semina in maniera localizzata. 
In una sola azienda la pratica della semina viene sostituita dal trapianto delle 
piantine. 
Il fagiolo stringa è una pianta che necessita di sostegni; solitamente, dopo 
l‘erpicatura, pratica svolta per distribuire meglio i concimi utilizzati, vengono 
inseriti nel terreno i sostegni formati da diversi tipi di materiali: si utilizzano pali in 
legno, canne in bambù e poi reti plastificate che permettono alla pianta di ancorarsi 
e favorire così la raccolta.  
Una volta “montato il campo” è possibile che si effettuino operazioni di rincalzatura 
e si montino pompe per l’irrigazione.  Sono solitamente frequenti i trattamenti a 
base di rame. 
Dal mese di giugno al mese di agosto è possibile effettuare la raccolta del prodotto 
che in tutte le aziende avviene manualmente. 
Nel mese di ottobre, l’ultima operazione da effettuare è la smontatura dei tutori dal 
campo. 
Alle aziende inoltre, è stato chiesto di dare un opinione riguardo alle differenze tra 
le caratteristiche delle varietà locali e le varietà standard.  
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Secondo le aziende (1), (8) e (9) il Fagiolo Stringa risulta più resistente alle malattie, 
mentre secondo le aziende (2) e (10) questa varietà è ha una resistenza simile a tutte 
le altre varietà.  
Per quanto riguarda al resistenza ai fattori climatici sono presenti solo due risposte 
discordanti tra loro. Secondo l’azienda (1) la varietà non è resistente mentre per 
l’azienda (8) si. 
 
 
6.5.2. I risultati economici 
Grazie alla scheda di rilevazione del processo produttivo in azienda sono stati 
raccolti i dati anche sull’estensione della coltura, la quantità mediamente prodotta 
da ogni azienda, il prezzo medio di vendita, quantità e prezzi di mezzi tecnici e 
macchine utilizzate, le ore di lavoro impiegate. L’elaborazione successiva di questi 
dati ha permesso di determinare i valori della produzione lorda vendibile, l’entità 
dei costi variabili e, quindi, per differenza il reddito (o margine) lordo colturale; 
questi parametri sono stati poi rapportati alla superficie coltivata e alle ore di lavoro 
impiegate dall’imprenditore agricolo al fine di determinare dei parametri tecnico-
economici importanti per la valutazione: il reddito lordo/1000 mq, il reddito 
lordo/ora, le ore/1000 e la produzione in kg/1000mq. 
 
Tab. 8 -  Dati tecnico-economici rilevati dalla tecnica produttiva per il fagiolo stringa 
Gli appezzamenti coltivati con il fagioli a stringa sono di dimensioni molto variabili: 
si va dai 100 mq ai 1000 mq. 
Il dato relativo alla produzione anche in questo caso è una stima degli agricoltori con 
riferimento ad un’annata media. La produzione media del fagiolo stringa, in base a 
stime reperite sul sito dell’ARSIA Toscana è pari a 7000 kg/1.000 mq; le produzioni 
FAGIOLO STRINGA  produzione std - kg/1000mq                        7.000,00 
Nome  Mq QUANT. (kg.)  PREZZO 
UNIT. 


























Azienda 1 500,00                1.200,00                                               4,00         242,9% 4.800      417          4.384      262          368          16,76      524 2400
Azienda 2 1.000,00             200,00                                                  2,50         -71,4% 500          215          285          184          285          1,55         184 200
Azienda 5 100,00                100,00                                                  3,00         42,9% 300          70            231          40            2.310      5,84         400 1000
Azienda 8 200,00                200,00                                                  3,00         42,9% 600          57            543          8               2.715      65,14      40 1000
Azienda 9 720,00                400,00                                                  4,50         -20,6% 1.800      790          1.010      131          778          7,74         182 556
Azienda 10 400,00                300,00                                                  5,00         7,1% 1.500      2               1.498      57            3.745      26,50      143 750
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delle aziende rilevate evidenziano valori alquanto diversificati perché solo 
un’azienda sembra in linea con tali quantità mentre due aziende sono su valori 
decisamente più elevati con 1.000 e 2.400 kg/1000mq  (azienda (1) e azienda (5); 
due aziende in linea con i valori medi (556 kg/1000mq  nell’azienda (9) e 750 
kg/1000mq  nell’azienda (10); ed infine un’azienda con valori bassissimi (200 
kg/1000mq  dell’azienda (2). L’azienda (1) ha dichiarato un livello di produzione 
con uno scostamento positivo del +241% che non si è riusciti a capire da dove possa 
venire considerato anche il fatto che la tecnica di coltivazione risulta simile a tutte 
le altre. Questo valore, tra l’altro ci è stato riconfermato dall’agricoltore perché 
ricavato sia dalle fatture vendita, sia da un “registro” tenuto dall’agricoltore.  
Nell’azienda (2) si presenta, invece, un caso opposto con una produzione che si 
discosta negativamente dal valore standard del -71.4%.  Al momento dell’intervista 
e poi anche successivamente, l’agricoltore ha confermato che il prodotto presenta 
una redditività abbastanza buona ma l’analisi dei dati ha evidenziato un risultato del 
tutto opposto. Di minore entità sono gli scostamenti nelle altre aziende tali da 
rientrare nella “normalità”. Per alcune aziende il fagiolo stringa è coltivato per 
diversificare l’offerta sui propri banchi di vendita nei mercati contadini in modo da 
attrarre e fidelizzare i consumatori più che per “fare reddito” tanto è vero che viene 
coltivato su una piccola superficie di 100 mq e, pertanto, la maggior produttività può 
derivare anche da una maggiore “cura” rivolta alla coltura stessa.  
L’azienda (10) che presenta una produttività più elevata del 7.1%, è l’unica che 
coltiva il fagiolo stringa in serra perché, a suo avviso, in questo modo si ha un miglior 
controllo e un rischio minore di contrarre malattie. 
Per quanto riguarda l’azienda (8) si rileva che essa coltiva quasi esclusivamente per 
l’autoconsumo familiare e, quindi, i dati vanno considerati con cautela.  
I prezzi di vendita del prodotto vanno dai 2.5 €/kg ai 5 €/kg con una media di 3.8€ 
per le cinque aziende considerate. 
Il prezzo minore è riscontrato nell’azienda (2) che conferisce il prodotto nel mercato 
ortofrutticolo di Pisa mentre il prezzo più alto si è stato riscontrato nell’azienda (10) 
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che si è costruita una propria nicchia commerciale che, in base all’intervista 
effettuata, gli permette di non vendere il prodotto al di sotto di 5 €/kg.  
I costi di produzione sono dati dalle spese per la sistemazione del terreno, concimi, 
per la creazione dei sostegni e acquisto delle sementi ed anche in questo caso, 
notiamo una certa variabilità. 
Un caso che merita particolare attenzione è quello dell’azienda (10) dove 
l’agricoltore, su una superficie di 400 mq.) svolge tutte le operazioni a mano e con 
motozappa, non compra le sementi perché utilizza quella prodotta dal raccolto 
precedente e l’unico costo che affronta è il carburante per la motozappa.  
Anche per l’analisi dei risultati economici del fagiolo stringa i redditi lordi sono stati 
rapportati alle ore lavorative ed ai 1.000 mq di superficie.  
Con riferimento al reddito lordo/1.000 mq le aziende con la redditività più elevata 
sono la (5) e la (10) con rispettivamente 3.745€ e 2.310€. Seguono le aziende (9) 
(1) e (2) con valori di 778 €, 368 € e infine 285 €. 
Riguardo alle ore impiegate per 1.000 mq, notiamo un’ampia diversificazione con 
tre aziende il cui valore è molto simile con una media di circa 170 ore mentre in due 
aziende i tempi di lavoro sono decisamente più elevati con ben 524 e 400 ore. 
Infine, per quanto riguarda il dato più importante ossia il reddito lordo / ora, si 
registra, anche in questo caso, una notevole diversificazione con un reddito che varia 
dai 26,50 €/ora ai 16 € circa con due aziende intorno a 5-7 €/ora ed, infine, 
un’azienda con 1,55 €/ora che, a nostro avviso, non è da prendere in considerazione.  
 
6.5.3. I canali commerciali e le potenzialità del mercato 
Da un analisi della tabella, l’azienda (1) è quella che adotta una strategia di ampia 
diversificazione perché utilizza ben quattro canali commerciali: vendita diretta, 
mercato ortofrutticolo di Lucca, alcuni dettaglianti della zona e la cooperativa 
“L’Unitaria”. L’azienda (2) si rivolge al canale tradizionale (mercato ortofrutticolo di 
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Az. N. 1 X  X X  X 4 
Az. N. 2    X*    1 
Az. N. 5 X X     2 
Az. N. 9   X  X  2 
Az. N. 10   X    1 
Tab.9 - Canali commerciali utilizzati da ogni singola azienda 
L’azienda (5) conferma anche in questo caso la preferenza per un rapporto diretto 
con il consumatore (filiera corta) perché utilizza esclusivamente vendita diretta a 
casa e mercato contadino di Lucca. L’azienda (9) utilizza canali commerciali 
tradizionali come il mercato ortofrutticolo di Lucca ma riesce anche ad arrivare ai 
negozi della locale GDO ed anche in questo caso, ciò sottolinea la “reputazione” che 
il prodotto riveste per il territorio.  
Alle aziende è stato chiesto, infine, di individuare gli strumenti più idonei per una 
valorizzazione del fagiolo stringa sul mercato locale. 
In questo caso non sono emersi pareri negativi riguardo alla possibilità di 
valorizzare il prodotto che, a detta degli agricoltori, possiede un’elevata reputazione, 
Unanime è il parere che per la diffusione del prodotto occorre avviare attività di 
promozione del prodotto. Le aziende (1) e (9) vedono pratiche utili la creazione di 
un marchio e le attività di conoscenza del prodotto. Le aziende (2) e (10) vedrebbero 
più utili interventi di promozione su nuovi canali commerciali e la promozione del 
prodotto; cosa quest’ultima che vedrebbe con favore anche l’azienda (5). 










Az. N. 1 X X X   
Az. N. 2   X  X  
Az. N. 5  X    
Az. N. 9 X X X   
Az. N. 10  X  X  
TOTALE 2 5 2 2  
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Tab 10 opinione delle aziende sulla diffusione del prodotto 
 
6.5.4. Alcuni suggerimenti per la valorizzazione 
All’interno della Lucchesia è presente una larga diffusione del fagiolo. Si coltivano 
diverse varietà anche se, nel tempo, alcune di queste varietà sono state quasi 
completamente abbandonate. Fortunatamente, grazie a operazioni di 
valorizzazione del prodotto alcune di queste varietà (Fagiolo Rosso di Lucca) sono 
riuscite a riacquistare un buona fetta del mercato sia all’interno che all’esterno del 
territorio. Oggi, infatti, è possibile trovare il Fagiolo Rosso di Lucca anche dentro 
grandi catene di supermercati. 
Il fagiolo stringa di Lucca non ha subito un abbandono perché ancora altamente 
apprezzato sia a livello di autoconsumo, sia sul mercato locale. Questo rappresenta 
un punto di forza del prodotto e la valorizzazione potrebbe svilupparsi su almeno 
due diversi punti: 
 eventi gastronomici per promuovere i piatti tipici locali che esaltano le 
qualità del prodotto 








La biodiversità agricola è il risultato della selezione naturale che l’uomo ha saputo 
individuare e valorizzare per l’interesse che essa ha assunto per l’agricoltura. La sua 
conservazione dipende, quindi, dalla corretta gestione e dall’applicazione di metodi 
di produzione sostenibile. 
Da questo studio è emerso come all’interno della Lucchesia può essere possibile 
salvaguardare e valorizzare la biodiversità agraria attraverso una produzione 
sostenibile dei prodotti tipici del territorio. 
Anche se il numero esiguo di aziende intervistate non può essere considerato 
rappresentativo di tutta la produzione locale, grazie a questo lavoro emerge, 
comunque, un forte senso di identità locale negli agricoltori ed il loro attaccamento 
a ciò che producono. Per loro, infatti, la coltivazione di questi prodotti non è 
esclusivamente dettata dalla ricerca di una maggiore redditività ma è soprattutto 
legata al forte contenuto culturale e identitario di questi prodotti nonché alla loro 
voglia di mantenere in vita i prodotti tipici / tradizionali locali utili per la 
valorizzazione complessiva del territorio.  
È emerso inoltre che una buona parte dei canali utilizzati per la vendita dei prodotti 
analizzati avviene attraverso il canale della filiera corta è ciò consente di costruire 
una nuova alleanza tra produttore e consumatore (che diventa parte attiva dei 
questo processo) per la valorizzazione del prodotto locale. Grazie al ruolo attivo che 
riveste il consumatore sul mercato, è possibile avviare dei processi di valorizzazione 
dei prodotti tipici locali.  
Un altro elemento interessante che emerge dalle interviste è che questi prodotti 
sono commercializzati anche al di fuori del contesto locale attraverso i canali più 
tradizionali (mercati all’ingrosso) o moderni (GDO) e ciò testimonia indica che per 
essi è stata raggiunta una certa conoscenza e “reputazione” tale da far pensare che 
il mercato potrebbe essere ben più ampio rispetto al contesto locale soprattutto se 




Dall’analisi delle schede di produzione è emerso che, in molti casi, queste produzioni 
raggiungono redditività decisamente incoraggianti e, nei pochi casi negativi, emerge 
comunque la necessità di approfondire le cause dovute, di frequente, ad una tecnica 
produttiva che presenta margini di miglioramento consistenti. 
All’interno della Lucchesia, si evidenzia un forte senso identità territoriale ed è 
presente un forte attaccamento al territorio e ai prodotti tradizionali. Lo dimostrano 
iniziative come la Rete del Gusto che associa tredici istituzioni differenti, lo dimostra 
il ruolo svolto dalla Condotta locale di Slow Food Lucca (Compitese e Orti Lucchesi) 
che svolge manifestazioni per la salvaguardia della biodiversità e valorizzazione dei 
prodotti tipici locali e lo dimostrano le aziende agricole che con le loro coltivazioni 
si interessano alla salvaguardia della biodiversità e alla sua valorizzazione. 
Attraverso un miglior coordinamento e collaborazione tra enti, istituzioni e aziende 
locali è possibile, a nostro avviso, rendere ancor più incisiva la strategia 
valorizzazione dei prodotti locali della Lucchesia che è, sicuramente, una delle 
strategie più efficaci per mantenere un substrato vitale di agricoltura ne territorio e 
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9.1 Scheda indagine qualitativa processo produttivo 
 












1. Perché ha deciso di coltivare questo prodotto locale anziché affidarsi alle 
varietà standard?  
2. Quali sono le differenze più rilevanti nella coltivazione delle varietà 
tradizionale rispetto alle varietà standard  
a. Aspetti positivi  
b. Aspetti negativi 
 
3. Quali canali commerciali sono utilizzati per la vendita del prodotto? È 
soddisfatto dei prezzi ottenuti? Quali sono i principali problemi che incontra 
nella commercializzazione. 
4. Secondo il suo punto di vista, ci sono spazi per la diffusione sul mercato di 
questo prodotto? Su quali aspetti sarebbe necessario intervenire per favorire 
la loro diffusione?  
a. Aspetti legati alla tecnica di produzione  
102 
 
b. Aspetti legati alla comunicazione 
c. Altro 
 
9.2 Scheda indagine processo produttivo 
 
 





1) - PRODUZIONE LORDA VENDIBILE 0





retribuzione media/ora operai avventizi comune










































0 0 0 0 0,00
2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI -          0,00 0,00 0,00
REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 0
REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO #DIV/0!


















Azienda 1 1000 canestrino 5000,0 2,00 5000,00                                 10.000,00            5.000,00 22 429 25000
Azienda 1
Azienda 1
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE















Azienda 1 VANGATURA FEBBRAIO 1,5 2 0 35,00 53 0,00
Azienda 1 FRESATURA FEBBRAIO 0,5 1 0 35,00 18 0,00
Azienda 1 CONCIME FEBBRAIO 0 0 0,00
Azienda 1 NITROPOSCA BLU FEBBRAIO 0,25 0 1,00 Q 56,0 56 35,00 9 0,00
Azienda 1 ERPICATURA MARZO 0,5 1 0 35,00 18 0,00
Azienda 1 TRAPIANTO MARZO 8 0 0 0,00
Azienda 1 PIANTINE 1.000,00 0 250 0 0,00
Azienda 1 SARCHIATURA APRILE 4 4 0 0 0,00
Azienda 1 NITRATO POTASSICO APRILE 0,25 0 20,00 kg 5 100 0 0,00
Azienda 1 INCANNATURA APRILE 12 0 0 0,00
Azienda 1 SCACCHIATURA E LEGATURA1*SETT DA 15 APRILE A FINE CRESCITA 96 0 0 0,00
Azienda 1 RAMATURA 1*20 GG 20 20,00 1 KG A VOLTA 10 200 0
Azienda 1 RACCOLTA E INCASSETTAMENTOMAGGIO A METà SETT 270 0 0
Azienda 1 SMONTATURA CAMPO NOVEMBRE 16 0
Azienda 1 7 429 0 0 0,00
Azienda 1 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 702,25                       606,00 96,25 0,00
Azienda 1 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 9.298
Azienda 1 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 21,67
costi specifici variabili (per operazione colturale)

















Azienda 1 1 7300 Gobbo 7500 2,5 1.027                                  18750 2.435                                         21,68 112 9125
Azienda1 Costi specifici variabili
Azienda1 1

















Azienda1 1 VANGATURA APRILE 3 3 0 35,00 105 0,00
Azienda1 1 FRESATURA APRILE 2 2 0 35,00 70 0,00
Azienda1 1 CONCIMAZIONE APRILE 1 1 0 35,00 35 0,00
Azienda1 1 CONCIME APRILE 5,00 Q 56,0 280 0 0,00
Azienda1 1 ERPICATURA MAGGIO 2 2 0 35,00 70 0,00
Azienda1 1 SEMINA MAGGIO 2 2 0 0 0,00
Azienda1 1 SEME 5,00 5 35 175 0 0,00
Azienda1 1 PULIZIA ERBA MAGGIO 8 0 5,00 40 0,00
Azienda1 1 PULIZIA ERBA GIUGNO 16 0 5,00 80 0,00
Azienda1 1 PULIZIA ERBA LUGLIO 16 0 5,00 80 0,00
Azienda1 1 PULIZIA ERBA AGOSTO 8 0 5,00 40 0,00
Azienda1 1 LEGATURA OTTOBRE 90 0 0 0,00
Azienda1 1 SOTTERRATURA OTTOBRE 90 0 0
Azienda1 1 SCAVATURA OTTOBRE 90 0 0 0,00
Azienda1 1 LAVATURA E INCASSOTTOBRE 90 0 0
Azienda1 1 2'LEGATURA NOVEMBRE 90 0 0 0,00
Azienda1 1 2'LEGATURA DICEMBRE 90 0 0 0,00
Azienda1 1 2 SOTTERRATURADICEMBRE 90 0 0
Azienda1 1 2 SCAVATURA DICEMBRE 90 0 0 0,00
Azienda1 1 2 LAVATURA E INCASS 90 0 0 0,00
Azienda1 1 58 820 0 0 0,00
Azienda1 1 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 975,00                       455,00 520,00 0,00
Azienda1 1 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 17.775







Risultati economici delle attività produttive












Azienda 1 500 Fagiolo Stringa 1200 4 2400 4800 8.767                     16,76 523 350
Azienda 1 Costi specifici variabili
Azienda 1
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 1 ARATURA APRILE 1 1 0 35,00 35 0,00
Azienda 1 FRESATURA APRILE 1 1 0 35,00 35 0,00
Azienda 1 CONCIMAZIONE MAGGIO 0,5 1 0 35,00 18 0,00
Azienda 1 CONCIME MAGGIO 50,00 kg 1,1 56 0 0,00
Azienda 1 ERPICATURA MAGGIO 1 1 0 35,00 35 0,00
Azienda 1 PACCIAMATURA MAGGIO 2 2 0 35,00 70 0,00
Azienda 1 NYLON NERO 0,05 MAGGIO 50,00 KG 2 100 0 0,00
Azienda 1 SEMINA MAGGIO 1 0 0 0,00
Azienda 1 SEME MAGGIO 6,00 KG 8 48 0 0,00
Azienda 1 INCANNATURA GIUGNO 3 0 0 0,00
Azienda 1 RAMATURA MAGGIO GIUGNO 0 0 0,00
Azienda 1 RAME 2,00 KG 10 20 0 0,00
Azienda 1 RACCOLTA GIUGNO LUGLIO AGOSTO 252 0 0 0,00
Azienda 1 5,5 262 0 0 0,00
Azienda 1 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 416,50  224,00 192,50 0,00
Azienda 1 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 4.384



























Azienda 2 2 3000 Gobbo 2500 2 833                                      5000 1.349                                         9,34 145 3750
Azienda 2 Costi specifici variabili
Azienda 2 2

















Azienda 2 2 Aratura aprile 2 2 0 15,00 30 0,00
Azienda 2 2 concimatura aprile 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 letame aprile 8 8 200,00 q 3 600,00 15,00 120,00 0,00
Azienda 2 2 azoto aprile 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 potassio aprile 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 fosforo aprile 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 concime aprile 0,5 1 1,00 q 60 60,00 15,00 7,50 0,00
Azienda 2 2 semina maggio 3 3 1,50 kg 80 120,00 5,00 15,00 0,00
Azienda 2 2 sementi 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 taglio erba maggio 120 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 diradatura giugno 120 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 annacquatura no 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 legatura e interraturad  ott a marzo 100 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 raccolta da ott a marzo 40 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 pulizia da ott a marzo 40 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 13,5 434 0 0 0,00
Azienda 2 2 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 952,50                       780,00 172,50 0,00
Azienda 2 2 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 4.048
Azienda 2 2 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 9,34












Azienda 2 1000 Fagiolo Stringa 200 2,5 200 500 285                         1,55 184 700
Azienda 2 Costi specifici variabili
Azienda 2
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 2 aratura maggio 1 0 15,00 15 0,00
Azienda 2 fresatura maggio 0,5 0,00 15,00 7,50 0,00
Azienda 2 concimatura maggio 0,5 50,00 15,00 7,50 0,00
Azienda 2 azoto 8,00 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 potassio 24,00 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 fosforo 24,00 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 semina maggio 30 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 semente 0,50 kg 30 15,00 0,00 0,00
Azienda 2 rincalzatura maggio 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 nitrato di potassio 30 4,00 q 30 120,00 0,00 0,00
Azienda 2 pali giugno 8 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 rete giugno 8 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 raccolta 60 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 smontare novembre 48 0,00 0,00 0,00
Azienda 2 2 184 0 0 0,00
Azienda 2 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 215,00  185,00 30,00 0,00
Azienda 2 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 285















Azienda 3 500 canestrino 2000,0 1,50 2500,00                                  3.000,00 *            4.000,00 27 216 10000
Azienda 3
Azienda 3
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE















Azienda 3 semina marzo 0 0 0,00
Azienda 3 pichettatura aprile 2 2 0,00 0 0,00
Azienda 3 2 semina aprile 0,00 0 0,00
Azienda 3 pichettatura maggio 2 2 0,00 0 0,00
Azienda 3 vangatura maggio 1 1 0,00 20,00 20 0,00
Azienda 3 fresatura maggio 1 1 0,00 20,00 20 0,00
Azienda 3 trapianto maggio 2 0,00 0 0,00
Azienda 3 annacquatura maggio 36 0,00 20,00 0 0,00
Azienda 3 pali giugno 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 canne giugno 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 filo giugno 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 2 pali luglio 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 2 canne luglio 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 2filo luglio 1 0,00 0 0,00
Azienda 3 legatura 5 0,00 0 0,00
Azienda 3 stallatura 5 0,00 0 0,00
Azienda 3 trattamento rame 5 1,00 q 15 0
Azienda 3 raccolta 45 0
Azienda 3 4 108 0 0 0,00
Azienda 3 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 40,00                         0,00 40,00 0,00
Azienda 3 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 2.960
Azienda 3 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 27,41
costi specifici variabili (per operazione colturale)

















Azienda 3 3 2500 Gobbo 1000 4 400                                      4000 1.486                                         16,85 88 3125
Azienda 3 Costi specifici variabili
Azienda 3 3

















Azienda 3 3 aratura maggio 2 2 0 0 40,00 80 0,00
Azienda 3 3 fresatura maggio 0,5 1 0 0 0,00 40,00 20,00 0,00
Azienda 3 3 vangatura maggio 1 1 0 0 0,00 40,00 40,00 0,00
Azienda 3 3 seconda fresa maggio 3 3 0 0 0,00 10,00 30,00 0,00
Azienda 3 3 semina maggio 1 0 0 100,0 100,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 pulizia luglio 5 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 diradare luglio 5 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 terza fresa luglio 2 2 0 0 0,00 5,00 10,00 0,00
Azienda 3 3 solcatore luglio 1 1 0 0 0,00 5,00 5,00 0,00
Azienda 3 3 legatura otto nov dic 50 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 soterratua otto nov dic 50 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 raccolta otto nov dic 50 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 pulizia otto nov dic 50 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 3 3 9,5 221 0 0 0,00
Azienda 3 3 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 285,00                       100,00 185,00 0,00
Azienda 3 3 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 3.715















Azienda 4 2500 canestrino 8000,0 1,20 12500,00                                  9.600,00            3.200,00 17 187,4 40000
Azienda 4
Azienda 4
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE















Azienda 4 ARATURA MAGGIO 1,5 2 0 0 0 45,00 68 0,00
Azienda 4 CONCIME MAGGIO 0,5 1 0 0 0 30,00 15 0,00
Azienda 4 SUPERROBUR 15 55 MAGGIO 0 0 2,00 Q 30,0 60 0,00
Azienda 4 FRESA MAGGIO 1 1 0 0 0 30,00
Azienda 4 TRAPIANTO MARZO 12 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 PIANTINE 0 0 6.000,00 0 1.200 0 0,00
Azienda 4 SARCHIATURA GIUGNO 4 4 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 CONCIME GIUGNO 0,5 1 0 0 20,00 kg 5 100 0 0,00
Azienda 4 PALI FILI CANNE APRILE 40 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 LEGATURA E STALLATURA GIUGNO 40 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 TRATTAMENTI 0 0 6,00 Q 50 300
Azienda 4 RAME 5 0 0 0
Azienda 4 ZOLFO 5 0 0 0
Azienda 4 TUTA ABSOLUTA 5 0 0 0 0
Azienda 4 RACCOLTA DA GIUGNO A OTT 250 0 0 0 0
Azienda 4 LAVORAZIONE RACCOLTO NOVEMBRE 80 0 0 0
Azienda 4 SMONTATURA CAMPO NOVEMBRE 24 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 4 7,5 469 0 0 0,00
Azienda 4 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 1.742,50                    1.660,00 82,50 0,00
Azienda 4 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 7.858 #RIF!
Azienda 4 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 16,77 #RIF!
costi specifici variabili (per operazione colturale)

















Azienda 4 4 1000 Gobbo 500 1,6 500                                      800 572                                             5,90 97 1250
Azienda 4 Costi specifici variabili
Azienda 4 4

















Azienda 4 4 ARATURA GIUGNO 1 1 0 0 0 30,00 30 0,00
Azienda 4 4 CONCIME GIUGNO 2 2 0 0 70,00 KG 1 63 35,00 70 0,00
Azienda 4 4 FRESA GIUGNO 0,5 1 0 0 0 35,00 18 0,00
Azienda 4 4 SEMINA GIUGNO 1 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 4 SEME 0 0 0,50 KG 35,0 18 35,00 0 0,00
Azienda 4 4 DIRADAMENTO LUGLIO 3 3 0 0 0 5,00 15 0,00
Azienda 4 4 SARCHIATURA LUGLIO 3 3 0 0 0 5,00 15 0,00
Azienda 4 4 IRRIGAZIONE LUGLIO 15 0 0 0 5,00 0 0,00
Azienda 4 4 1 LEGATURA E FASCIATURAOTTOBRE 8 0 0 0 5,00 0 0,00
Azienda 4 4 2 LEGATURA E FASCIATURANOVEMB E 8 0 0 0 0
Azienda 4 4 3 LEGATURA E FASCIATURADICEMBRE 8 0 0 0 0 0,00
Azienda 4 4 RACCOLTA DA OTT 36 0 0 0 0
Azienda 4 4 PULIZIA 12 0 0 0 0
Azienda 4 4 9,5 97 0 0 0,00
Azienda 4 4 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 228,00                       80,50 147,50 0,00
Azienda 4 4 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 572



















Azienda 5 1000 canestrino 3000,0 1,50 5000,00                                  4.500,00            3.000,00 16 208,5 15000
Azienda 5
Azienda 5
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE















Azienda 5 aratura aprile 1 1 0 30,00 30 0,00
Azienda 5 fresatura aprile 0,33 0 0 30,00 9,90 0,00
Azienda 5 concime aprile 0,17 0 0 30,00 5,10 0,00
Azienda 5 concime 1,00 q 50,0 50 0,00 0,00
Azienda 5 trrapianto aprile a giugno 2 0 0,00 0,00
Azienda 5 piante 1.000,00 0,3 300 0,00 0,00
Azienda 5 pali maggio 2 0 0,00 0,00
Azienda 5 canne maggio 2 0 0,00 0,00
Azienda 5 legatura e stallatura da maggioa sett 100 0 0,00 0,00
Azienda 5 rincalzatura 0 0,00 0,00
Azienda 5 nitrato 5,00 kg 30 150 0,00 0,00
Azienda 5 manichete 1 1,00 km 600 600 0,00 0,00
Azienda 5 fertirrigazione da maggioa sett 16 0 0,00 0,00
Azienda 5 rame da maggioa sett 16 1,00 kg 9 9 0,00 0,00
Azienda 5 bacillo turingensis 1,00 kg 30 30 0,00 0,00
Azienda 5 raccolta giugno a ott 64 0 0,00 0,00
Azienda 5 smontatura 4 0 0,00 0,00
Azienda 5 0 209 0 0 0,00
Azienda 5 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 1.184,00                    1.139,00 45,00 0,00
Azienda 5 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 3.316
Azienda 5 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 15,90
costi specifici variabili (per operazione colturale)

















Azienda 5 5 700 Gobbo 350 2,5 500                                      875 678                                             4,14 164 875
Azienda 5 Costi specifici variabili
Azienda 5 5

















Azienda 5 5 aratura aprile 1 1 0 0 0 30,00 30 0,00
Azienda 5 5 fresatura aprile 0,33 0 0 0 0,00 30,00 9,90 0,00
Azienda 5 5 concime aprile 0,17 0 0 0 0,00 30,00 5,10 0,00
Azienda 5 5 concime 0 0 1,00 Q 50,0 50,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 trapianto luglio 3 0 0 0,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 piante 3.000,00 0,1 300,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 rincalzatura agosto 0,17 0 0 0 0,00 30,00 5,10 0,00
Azienda 5 5 legatura e fasciatura 30 0,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 fasciatura 0,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 raccolta da ott a marzo 40 0,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 pulizia 40 0,00 0,00 0,00
Azienda 5 5 1,67 115 0 0 0,00
Azienda 5 5 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 400,10                       350,00 50,10 0,00
Azienda 5 5 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 475
Azienda 5 5 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 4,14












Azienda 5 100 Fagiolo Stringa 100 3 1000 300 2.305                     5,84 395 70
Azienda 5 Costi specifici variabili
Azienda 5
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 5 aratura aprile 0,17 0 0 30,00 5 0,00
Azienda 5 fresatura aprile 0,08 0 0 30,00 2 0,00
Azienda 5 concime aprile 0,08 0 0 0 0,00
Azienda 5 concime 1,00 q 50,0 50 0 0,00
Azienda 5 trapianto aprile 0,17 0 0 0 0,00
Azienda 5 piantine 120,00 0,1 12 0 0,00
Azienda 5 pali 1 0 0 0,00
Azienda 5 rete 1 0 0 0,00
Azienda 5 raccolta da maggio a luglio 36 0 0 0,00
Azienda 5 smontare campo 1 0 0 0,00
Azienda 5 0,5 40 0 0 0,00
Azienda 5 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 69,50    62,00 7,50 0,00
Azienda 5 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 231














Azienda 6 1000 canestrino 1000,0 2,20 5000,00                                  2.200,00 *            1.000,00 7 295 5000
Azienda 6
Azienda 6

















Azienda 6 SEMINA FEBBRAIO 1 0 0
Azienda 6 ARATURA FEBBRAIO 0,5 1 0 7,00 4 0,00
Azienda 6 FRESATURA FEBBRAIO 0,5 0 7,00 4 0,00
Azienda 6 TRAPIANTO MARZO 2 0 0 0,00
Azienda 6 POMPE IRRIGAZIONE MARZO 2 0 0
Azienda 6 FRESATURA MARZO 0,5 1 0 2,00 1 0,00
Azienda 6 PALI MARZO 2 0 0 0,00
Azienda 6 FILI MARZO 2 0 0 0,00
Azienda 6 CANNE MARZO 3 0 0 0,00
Azienda 6 1LEGATURA MARZO 2 0 0 0,00
Azienda 6 2 LEGATURA APRILE 2 0 0 0,00
Azienda 6 LEGATURE Da aprile 2 0 0 0,00
Azienda 6 PASTA CAFFARO (RAME) OGNI 10 GG 2 1,00 kg 20 20 0
Azienda 6 STALLATURA APRILE 2 0 0 0,00
Azienda 6 RACCOLTA GIUGNO 180 0 0 0,00
Azienda 6 INCASSETTAMENTO GIUGNO 90 0 0 0,00
Azienda 6 SMONTATURA CAMPO NOVEMBRE 3 0 0 0,00
Azienda 6 1,5 295 20 8 0,00
Azienda 6 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 28,00                                    
Azienda 6 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 2.172
Azienda 6 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 7,36













Azienda 7 3500 canestrino 15000,0 1,20 17500,00                                 18.000,00            4.285,71 36 114,8571429 75000
Azienda 7
Azienda 7
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE















Azienda 7 aratura aprile 16 16 0 0 0 30,00 480 0,00
Azienda 7 Concime K P Aprile 2 2 150,00 kg 0
Azienda 7 fresatura aprile 2 2 0 0 0 30,00 60,00 0,00
Azienda 7 trapianto aprile 2 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 canestrino aprile 8 2.000,00 0,3 600
Azienda 7 canestrino innestato aprile 8 1.500,00 1,0 1.500
Azienda 7 canestrino aprile 8 2.000,00 0,3 600
Azienda 7 pali maggio 8 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 fili maggio 8
Azienda 7 canne maggio 8 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 legatura e stallatura da giugnoa sett 160 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 Trattamenti da giugno a sett 48 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 altafor da giugno a sett 0 0 5,00 kg 30 150 0,00 0,00
Azienda 7 sulces da giugno a sett 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 stewart da  giugnoa sett 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 rame da giugno a sett 0 0 1,00 kg 9 9 0,00 0,00
Azienda 7 bacillo turingensis da giugno a sett 0 0 1,00 kg 30 30 0,00 0,00
Azienda 7 raccolta da giuigno a sett 100 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 smontatura 24 0 0 0 0,00 0,00
Azienda 7 0 402 0 0 0,00
Azienda 7 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 3.429,00                    2.889,00 540,00 0,00
Azienda 7 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 14.571
Azienda 7 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 36,25















Azienda 8 4000 canestrino 30000,0 1,30 20000,00                                 39.000,00            7.500,00 75 126 150000
Azienda 8
Azienda 8
operazione periodo ore mac ore manod 
IMPRENDITORE
















semina marzo 1 seme 
proprio
Azienda 8 picchettazione metà aprile 8 0 0
Azienda 8 preparazione del terreno aprile 0 0 0,00
Azienda 8 fresatura aprile 2 2 0 10,00 20 0,00
Azienda 8 concimazione aprile 2 2 0 10,00 20 0,00
Azienda 8 stallatico 25,00 kg 0,8 20 0 0,00
Azienda 8 aratura maggio 4 4 0 10,00 40 0,00
Azienda 8 super alba semiorganico maggio 2 2 1,00 q 48 48 0 0,00
Azienda 8 pacciamatura maggio 10 10 52,00 kg 8 400 10,00 100 0,00
Azienda 8 manichete irrigazione maggio 2 1,00 pompe 120 120 0 0,00
Azienda 8 trapianto maggio 16 0 0 0,00
Azienda 8 pali fine maggio 2 0 0 0,00
Azienda 8 filo fine maggio 2 0 0 0,00
Azienda 8 canne fine maggio 5 0 0 0,00
Azienda 8 legatura giugno 64 0 0 0,00
Azienda 8 stallatura giugno 64 0 0 0,00
Azienda 8 trattamento rame luglio 8 7,00 50 350 0 0,00
Azienda 8 trattamento tuta absoluta quanto serve 8 7,00 25 175 0 0,00
Azienda 8 raccolta 240 0 0
Azienda 8 smontatura campo 64 0 0
Azienda 8 20 504 0 0 0,00
Azienda 8 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 1.293,40                    1.113,40 180,00 0,00
Azienda 8 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 37.707
Azienda 8 REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 74,81
costi specifici variabili (per operazione colturale)












Azienda 8 200 Fagiolo Stringa 200 3 1000 600 2.717                     65,14 42 140
Azienda 8 Costi specifici variabili
Azienda 8
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 8 aratura maggio 0,5 1 0 10,00 5 0,00
Azienda 8 semina maggio 1 1,00 kg 20 20 0 0,00
Azienda 8 super alba maggio 0 1,00 20 20 0 0,00
Azienda 8 pali maggio 1 0 0 0,00
Azienda 8 filo maggio 1 0 0 0,00
Azienda 8 rete maggio 1 0 0 0,00
Azienda 8 sarchiatura giugno 1 0 0 0,00
Azienda 8 trattamento antiparassitariog ugno 0,17 0 1,00 10 10 10,00 2 0,00
Azienda 8 raccolta luglio 2 0 0 0,00
Azienda 8 smontare settembre 1 0 0 0,00
Azienda 8 0,67 8 0 0 0,00
Azienda 8 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 56,70    50,00 6,70 0,00
Azienda 8 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 543



















Azienda 9 720 Fagiolo Stringa 400 4,5 556 1800 1.403                     7,74 181 504
Azienda 9 Costi specifici variabili
Azienda 9
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 9 VANGATURA MARZO APRILE 1 1 0 50,00 50 0,00
Azienda 9 AFFINATURA MARZO APRILE 0,5 1 0 25,00 13 0,00
Azienda 9 SOLCATURA MARZO APRILE 4 4 0 10,00 40 0,00
Azienda 9 SEMINA 1 0 0
Azienda 9 TRATAMENTO RAME MARZO APRILE 1 15,00 KG 15,0 225 0 0,00
Azienda 9 TRATTAMENTO FOSFORO POTASSIO AZOTO (SUPER ALBA)APRILE 1 25,00 KG 12,5 313 0 0,00
Azienda 9 TRIVELLA GIUGNO 2 0 0 0,00
Azienda 9 PALI GIUGNO 2 0 0 0,00
Azienda 9 RETE GIUGNO 6 1,00 KM 150 150 0 0,00
Azienda 9 RACCOLTA LUGLIO 112 0 0 0,00
Azienda 9 5,5 131 0 0 0,00
Azienda 9 2) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 790,00  687,50 102,50 0,00
Azienda 9 REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 1.010


















Azienda 10 400 Fagiolo Stringa 300 5 750 1500 3.744                     26,50 141 280
Azienda 10Costi specifici variabili
Azienda 10
















cv mac orario totale cv mac tot cv 
manodo
pera
Azienda 10vangatura marzo 0,5 0 3,00 2 0,00
Azienda 10solcatura marzo 0,33 0,00 3,00 0,99 0,00
Azienda 10semina marzo 1 0,00 0,00 0,00
Azienda 10pali marzo 2 0,00 0,00 0,00
Azienda 10canne marzo 2 0,00 0,00 0,00
Azienda 10raccolta da giugn a sett 48 0,00 0,00 0,00
Azienda 10smontare campo novembre 4 0,00 0,00 0,00
Azienda 10 0,83 57 0 0 0,00
Azienda 102) TOT. COSTI SPECIFICI VARIABILI 2,49      0,00 2,49 0,00
Azienda 10REDDITO O MARGINE LORDO (1-2) 1.498
Azienda 10REDDITO O MARGINE LORDO / ORA LAVORO 26,50
